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INTRODUCCION 


Bienvenidos a! Hbro de la Cocina Francesa Clásica. Este libro es una 
celebración de Le Cordon Bleu, y de la bistoria de la comida. Con la guía de 
nuestros textos e ilustraciones que describen las mejores técnicas de la cocina 

francesa, podrá preparar mia pana excitante de platos de los repertorios 
clásicos, regionales y modernos de las escuelas de Le Cordon Bleu en París, 
Londres, Toleto y Саш. Esta selección de recetas es ecléctica: sí Bien se incluyen 


clásicos franceses, también se presentan las creaciones novedosas de los 20 chef 


mnstractores quiae actualmente enseñan en fas escuelas. Le Cordon Bleu crea un 


puente entre da cocina clásica francesa y lo ultimo de la gastronomia mundial 


La escuela, que ba alcanzado su centenario, entra en su segundo siplo de 


existencia comprometida COn este concepto. 





Durante siglos, los chefs franceses han hecho dos 
contribuciones imponantes al mundo internacional 
de la cocina. En primer lugar, alcanzaron el 
dominio de las técnicas y las estandarizaron. Esto 
permiió crear un vocabulario de las prácticas у 
facilitó su transmisión de un modo preciso. En 
segundo lugar, ze aboeanon a Ek necesidad de 
Clasibicikr los métociós culsmarics Y las ingredientes 
Esta codificación de técnicas y recetas brindó un 
registro. un marco dentro del cual los demás 
pudieron trabajar. Este enfoque de la cocina ha 
sido incorporado al método de enseñanza de Le 
Cordon Bleu. Primero, los estudiantes. aprenden lo 
básico, luego se los alienta а que adapten lo 
aprendido a los ingredientes y a las tradiciones 
culinarias locales 

Mo se puede escribir sohre cocina francesa 
xin escribir sobre Francia, Es una gram nación 


bordeada por el océano Atlántico, el mar 
Mediterráneo, y el canal de la Mancha. Como 
resultado, los mercados franceses están llenos de 
una gran variedad de pescados y mariscos. Las 
vastas cadenas montañosas y las extensas regiones 
agmricelas de Francia están surcaidas por tres 

Га аы fios el Sena, el Loire, | Ródano. 
Мшез pars también cuenta con la bendición de 
una tradición agricola que considera la excelencia 
como lo primordial. ¿Qué mejor lugar para que se 
desarrolle y florezca una gran tradición culinaria? 
Francia es un imponante cruce de comercio 
intemacional, y los país vecinos como Alemania. 
España, Italia y Suiza, al igual que las culturas 
étnicas dentro de las fronteras francesas —como 
las vascos-— han contribuido en gran pare a crear 
sibores locales y regionales que hacen que la 
cocina Francesa sea Тап menaralle 
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Este Libro de Cocina Francesa Clásica es una selección de más de cien recetas 
de Le Cordon Bleu, creadas para celebrar nuestro centenario. Fundado en Paris 
en 1895, Le Cordon Bleu sigue enseñando el arte de la cocina francesa clásica 
еп sus cursos dictados en todo el mundo. Todos los años, la escuela de Paris, 

Que está situada cerca de la Torre Eiffel, recibe estudiantes de más de cincuenta 
( paises diferentes, 


En sus comienzos una pequeña institución culinaria, Le Cordon Bleu se ha 
expandido con los años, en especial recientemente bajo mi presidencia. Hay 
Escuelas de Le Cordon Bleu en Paris, Londres, Tokio y Ottawa, y nuestros chef- 
instructores también dan clases en escuelas de administración de restaurantes y 
hoteles de todo el mundo. 


¿Le Cordon Bleu, debido a sus origenes, a su experiencia, y a sus investigaciones 
a nivel nacional e internacional, es considerado el más fiel custodio de la 
tradición culinaria francesa. La organización continüa desarrollándose, pues es 
Зарах de aceptar muchas culturas, tendencias y cocinas diferentes, sin perder su 
condición de hogar de la cocina clásica francesa. 


Esperamos que este libro le brinde una sólida comprensión de la haute cuisine 
francesa, asi como de las tendencias y los secretos 
de las artes culinarias. 


ANDRE COINTREAU 
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Introducción 


Primeras civilizaciones 
Sabemos muy poco de la dieta prehistórica, 
Excepto que se hasaba principalmente en la came. 
Durante el transcurso de la era Meolítica, esto 
¿cambió a una diera con predominio cde grands. 
las evidencias arqueológicas sugieren que los 
primeros egipcios comian bien, Aunque la dieta 
básica del campesino consista principalmente en 
pan cerveza, y diversas formas de cebolla, las 
familias adineradas comían frutas, aceitunas, 
espárragos, pequeñas aves, pescado, y miel, Por 
"desgracia, quedan pocos registros que expliquen 
¿cómo se preparaban algunos platos especificas, lo 
que hace dificil recapturar un aspecto importante 
dela cultura egipcia 
El primer libro de cocina se atribuye al porta 
 pnego Arquestrato, que vivió en el siglo IV antes 
de Cristo. En su poema “Gastronomia”. deleita a 
sus lectores con imágenes tales como anguilas 
cocidas en hojas de remolacha. Supuestamente, él 
dira vresó con diligencia todas las tierras y los 
mares en su deseo... de probar exhaustivamente 
las delicias para el estómago”. Un siglo más tarde, 
el escritar griego Menen amplió en gran medida 
mero conocimiento de la gastronomia antigua 
en sus escritos sabre la vida cotidiana de los 
griegos. Regiaró sus hábitos de comidas y 
culinarios, sus grandes chefs, y bos diversas 
шепай ов que usaban en sus cocinas 
El nombre más importante en la gastronomia 
antigua es romano: Ápicio. De hecho, hubo tres 
astrónomos con ese nombre. El primero (siglos 
MA annes de Cristo) merece ser mencionado sólo 
[рг us campeonatos de gkaonería. El tercero 
Es Z después de Crisi es conocido por haber 
do un mésodo para mantener frescas Las 
oaas. Pero el segundo Apicio (Marco Gavio 
"nacido aproximadamente el año 25 después de 
Cristo) hizo contribuciones de importancia a la 


Ф 


cocina de hoy en día. En su gran obra De re 
сонун йй Hbri decem (Cocina en diez libros), 
describe los ingredientes y los métodos necesarios 
para preparar sopas, cames y salsas. En realidad, 
algunas adaptaciones de sus recetas se han 
incluido en este libre, 

El segundo Apicio es una de las grandes 
figuras trágicas de la historia de la gastronomii, 
Sus banquetes ern sofisticados, y él se 
alimentaba tanto de la adulación de la banda de 
glotones que lo seguía como de Las comidas que 
creara, Al final, su fortuna disminuyó y se vio en 
la necesidad de reducir su nivel de vida. La 
pérdida fue demasiado grande y prefirió el 
veneno еп hogar de las penurias. 


Influencias medierales 
A lo largo de la historia, las casas reales han 
influido en el desarrollo de la cocina. Durante la 
Edad Media, por ejemplo, un pedido de Carlos Y 
estimuló al gran chef francés Taillevera 
(Guillaume Tirel. 1310-1395) a compilar 
sistemáticamente una сат ай de recetas: salsas 
hechas con azafrán, pimientos y jengibre; 
preparaciones con pan rallado, y platos 
agr&dulces, son algunas de sus contribuciones más 
notables. Publicó sus recetas en un libro de 
cocina: Le Viandier 01373, que ha sido citado, ne- 
escrito, traducido е interpretado como una 
imponante publicación en la historia culinaria. 

En 1533, cuando Enrique П de Francia se 
casó eon la italiana Catalina de Medici, esta 
poderosa mujer llegó a Francia con muchos 
artistas, presagiando el Renacimiento francés, y 
con ella llegaron cocineros italianos y sus recetas 
florentinas, La variedad de equipamiento de 
cocina y de vajilla que trajeron era desconocida 
para sus comtemporcineos franceses y cuando ella 
introxlujc el tenedor como un accesorio culinario 
de moda, fue rechazado por bos franceses. 
Catalina también alentó el cultivo de nuevos 
alimentos Calcachofas/alcauciles, por ejemplo) y 
exigió la creación de nuevas y excitantes 
extravagancias para sus invitados reales. Ella dio a 
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Introducción 


luz tres reves y, еп su papel de Reina Madre, 
introdujo grandes progresos en las cosmumbres de 
la corte. 5u influencia se extendió por toda 
Francia, estimulando un gran interés por ki 
comida y una innovación en los asuntos 


culinarios, 


$ 
&& Cuarda el pan s cicabe, sr acaba ki compañía #7 
Miguel de Cervantes 11547-16100) 
Don Quijote 1615 
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El Renacimiento de la cocina 
El origen del nombre Le Cordon Bleu se nretrotrae 
a 1578, cuando Enrique IIT de Francia creó la 
orden más alta v más exclusiva de caballeria: La 
Orden de los Caballeros del Espiritu Santo 
(Ordre des Chevaliers du Saint-Esprit. Los 
caballeros de exa orden la realeza incluida: se 
identificaban peor el uso de una cna de oro sobre 
una faja c cinta azul. Este grupo de elite 
estableció altos estándares para ellos y para 
aquellos que dos servian, y pronto la noción de 
una cinta azul se convirtió en sinónimo de 
habilidades del más alto calibre, en especial en 
cuestiones referidas a la mesa. El hecho de que 
sus cocineros alaran sus delantales con cintas 
azules también incrementó la conexión del color 
azul ccn la excelencia culinaria. El nexo entre 
gastronomía v una cinta azul quedó firmemente 
establecido, 


La Tair de Pista del Tomi Sir 


En 1615, Francois Pierre La Varenne {1018-16781 
publicó su obra maestra: Le Cuisinier Francais En 
este y en libros posteriores, La Varenne codificó 
sistemeáricanente y explicó con meticulosidad la 
preparación de todas las variedades de la cocina 
francesa. La Varenne estaba a cargo de la cocina 
del Marqués de Uxelles, el gobernador de Chalon- 
sur-Sacone. Inneortalizó el nombre de su 
empleador con la creación de la guarnición de 
hongos “duxelle”. Su obra demostró que, рага 
mediados del siglo XVIL Francia va habia 
establecido una cocina propia que ejercería una 
profunda influencia en el mundo en los siglos por 
venir. 


Durante el reinado de Luis XVI, se estableció el 
primer restaurante, que ofrecia un menú de más 
de 200 items diferentes, incluyendo 50 postres. El 
rey utilizó tanto recursos de la agricultura como 
de la gastronomía para la creación de sus platos, y 
las nuevas verduras eran tan populares como las 
nuevas danzas de la corte. Mientras tanta, las 
poblaciones rurales y los habitantes menos 
poderosos de las ciudades disfrutaban de más y 
mejores carnes y productos frescos, 

Las grandes familias de Francia continuaron 
siendo las lideres en materia de Pur de la table 
Los médicos y los cocineros franceses debatían 
sabre los valores de los nuevos alimentos, como 
el té, el chocolate y el café. 5e refinaron laz 
recetas clásicas, se inventaron las presentaciones y 
se elaboraron nuevos platos, También hubo un 
incremento en la disponibilidad de bibliografía 
culinaria, En toda Francia se encontraba material 
de lectura de poco costo. Los desarrollos 
medernos fueron absorbidos por las amas de casa 
que hasta el momento se habian limitado a las 
tradiciones locales. 
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ي 
A ЕТ destino de las mactones depende de der forma‏ 


ет que se alimentan ” 


Jean-Anthelme Brillat-Savarin (1775-1826 


La Fhvsiologie du Guía 1925 


* 


La Revolución Francesa de 1789 lo cambió todo 
¡Gon las cabezas comadas en la guillotina, la 
inspiración del апе de vivir se evaporó. Por un 
tiempo, todo pareció perdido, luego sucedieron 
dos cosas. En primer lugar, los cocineros de las 
grandes casas tuvieron que encontrar una nueva 
iente de ingresos para mantenerse. Esto llevá al 
establecimiento de gibus para Cose, O 
restaurantes, para el público. En segundo lugar 
un chef joven, Antonin Caréme (1738-1833), fue 
empleado por el hombre de estado francés 
Talleyrand, para que diriglera sus cocinas. El ojo 
de Carme para los detalles y su dominio de las 
técnicas lo llevaron a escribir varios libros de 
cocina importantes, a rediseñar el equipamiento 
de cocina, v a inventar nuevos platos 

Pronto las cocinas de Paris estuvieron vivas 
de nueva, y la historia de la comida siguió siena 
del dominio de los grandes chefs franceses. 
Dubos, Appen. Dugléré y Pellaprar definieron, 
redefinleron e hicieron, con summa maestría, 
innovaciones fundamentales para la cocina 
moderna francesa, Uno de estos cocineros, 
Pellaprat, està estrechamente ligado con Le 
Cordon Bleu y sus primeros tempos en Paris. 
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Los comienzos de Le Cordon Bleu 
A fines del siglo XIX, una periodista francesa, 
Marthe Distel, comercializó por primera vez el 
término “cordon bleu cuando creó una revista de 
cocina, La Сарала Cordon Alsa, en 1895. Los 
grandes chefs de Paris escribieron recetas para la 
revista deseribienda la шек manera de elegir las 
ingredientes, los métodos exactos de preparación, 
y brindando información sobre la historia à el 
significado de un plato. 








* 

Wb la popularidad creciente de La Cuisiniére Cordon 
Bien hace sentiras adaninistracior quiet ex si 
obligación descubrir mueras formas de sutisfucer d 
aquellos quee dern parado {бейнет maestras empresas; 
por lo tanto, bemos decidido ofrecer clases de cocina 
тий pora estes suscriptores y publicar fos 
netas enseñadas en esas Clases en fers mümers ae 


emra revisa 9* 


Мағ Distel 


La Cuisinière Cordon Bleu (Diciembre 1895) 
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En diciembre de 15895, Marthe Distel ofreció д sus 
suscriptores una oportunidad de ver a los grandes 
chefs trabajando. La primera clase se llevó a cabo 
en el Palais Royal de Faris, el 14 de enero de 
1806. Asi se estableció Le Cordon Bleu en Paris. 
Los instructores de Le Cordon Bleu incluían al 
chef Charles Poulain, chefs de las cocinas del 
Amûr Club de Francia, al chef August 
Colombie, y tal vez al más famoso, el chef Henri- 
Paul Pellaprar (18659-19501. Algunos libros de 
Pellapraz, como L'An Claire Moderne y dr 
Cuisine Familiale er Pratique, son clásicos 
modernas 


EE E ч + + ъ + + + + + ч + ч + EE 


D c + 















Introducción 


kosemary Hurme se comprometió a mantener los 
mismos estándares de excelencia culinaria que 
habia practicado en París. Los cursos de la Ecole 
du Petit Cordon Bleu en Londres y de Winkfield, 
y sus libros de cocina, tuvieron una profunda 
influencia en los cocineros de habla inglesa en 
todo el mundo, Las contribuciones de la escuela 
fueron celebradas de muchas maneras, pero el 
honor más grande fue cuando se pidió a La 
escuela que preparara un almuerzo para celebrar 
la coronación de жи Majestad la Reina Isabel II en 
1953. Por sus contribuciones al mundo de la 

Aunque La Cuistrifére Cordon Res tuvo lectores cocina, Rosemary Hume recibió el MBE en 1970, 

leales, fueron las clases de cocina el principal foco 

de interés en la escuela, No obstante, la revista 

siguió publicindose hasta la década del ûû. 

Algunas recetas de los primeros números de la 

revista de Madame Distel han sido adaptadas e 

incluidas en este libro, 


La Escuela de Londres 
Las noticias de las publicaciones y las clases de Le 
Cordon Bleu se expandieron, y pronto estudiantes 
de Rusia, América y de toda Europa estaban 
*picando” verduras y bañendo claras de huevo. 
Una de las esmudiantes del chef Pellaprat durante 
la decada del 30 fue una delgada inglesa lamada 
Rosemary Hume 
Despuès de terminar el curso y al regresar ; su 
casa en Inglarerra a principios de la década del 
30, Rosemary Hume estableció la Ecole du Petit 
Cordon Bleu en Londres. En 1947, unió sus 
fuerzas con Consrance Spry. una experta en 
diseño floral, y juntas Fundaron una nueva escuela 
lamada wWinkfield Place. 


ET Mera abre Là Comma 
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Señoras y señores, la sola frase minimos estándares 
de higiene debe aterrorizar ef coran de cualquier 
francas абыс. Ciertamente me aterroriza a mad a 
vida no merece ser ltda a menos quer se tenga la 
[меннн de todas las gloriosas cosas no Dipühiicas 
quee le bumgnidad -y emn especial la parte frances de 
ella: ba creado con amor a partir de dos frutos de la 
sierra ale Dios 23 


De un discursa de 
SAR. el Principe de Gales, en el 75 Aniversario de la 
Asociación de Francia-Gran Faia, 
Paris, 2 de marzo de 1002 
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clásicos, regionales y 


Duranpbe siglos, los chefs franceses han hecho dos 
conmribacsonmes imponanta al mundo internacional 
de la cocina. En primer lugar, alcanzaron el 
dominio de las técnicas y las estandarizaron. Esto 
permizió crear un vocabulario de las prácticas y 
facilitó su transmisión de un modo preciso. En 
segundo ират, se aboearon a ki necesidad de 
clasibicar bos métociós culinarios y las ingredientes 
Esta codificación de técnicas y recetas brindó un 
registro, un marco dentro del cual los demás 
pudieron trabajar. Este enfoque de la cocina ha 
sido incorporado al método de enseñanza de Le 
Cordon Bleu. Primero, los estudiantes aprenden lo 
básico, luego se los alienta а que adapten lo 
aprendido a los ingredientes y a las tradiciones 
culinarias locales 

Mo se puede escribir some cocina francesa 
sin escribir sobre Francia, Es una gran nación 





INTRODUCCION 


Bienvenidos a! Hbro de la Cocina Francesa Clásica. Este libro es una 
celebración de Le Cordon Bleu, y de la bistoria de la comida. Con la guía de 
nuestros textos e ilustraciones que describen ls mejores técnicas de la cocina 

francesa, podrá preparar una parua excitante de pias de los repertorios 
modernos de las escuelas de Le Cordon Bleu en Paris, 
Lordres, Toleto y Сана. Esta selección de recetas es ecléctica: si bien se incluyen 
clásicos franceses, también se presentan las creaciones novedosas de los 26 chef 


instructores que actualmente enmzenan en las escuelas. Le Cordon Blei crea un 
puente entre la cocina clásica francesa y lo ultimo de la gastronomia mundial 
La escuela, que ba alcanzado su centenario, entra en su segundo siglo de 


existencia comprometida con este concepta. 





bordeada por el océano Atlántico, el mar 
Medierráneo, y el canal de la Mancha. Como 
resultado, los mercados franceses están llenos de 
una gran variedad de pescados y mariscos. Las 
vastas cadenas montañosas y las extensas regiones 
agricolas de Francii estin surcadas por tres 
grandes rios: el Seña, el Loire, y el Ródano. 
Nuestro paes también cuenta con la bendición de 
una tradición agricola que considera la excelencia 
como lo primordial. ¿Qué mejor lugar para que se 
desarrolle y florezca una gran tradición culinaria? 
Francia es un imponante cruce de comercio 
internacional, y los pais vecinos como Alemania. 
España, italia y Suiza, al igual que las culturas 
étnicas dentro de las fronteras francesas —como 
las vascos-— han eontribauido en gran parte a Crear 
Sabores locales ¥ regionales que hacen дие là 
cocina Francesa sea ran memorable 
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La conexión norteamericana 
Después de Marthe Distel, Elisabeth: Brassan 
asumió la conducción de la escuela Cordon Bleu 
en París, Ella revisó el curriculum y supervisó urt 
programa especial de clases de cocina que fueron 
meted dis por el gobiemo de los Estados Unidos 
рага personal de su ejército en Paris después de 
la Segunda Guerra Mundial. 

Entre los estudiantes de Elisabeth: Bizan 
habia una joven ama de casa norteamericana que 
obtuvo el Grand Dimäme ¿Quién no ha visto en 
la relevisión de Estados Unidos a Julia Child 
haciendo que la cocina francesa parezca simple? 
Otra conocida cocinera norteamericana, Dione 
Lucas, también se graduó en la escucla de Paris. 
la popularidad de Le Cordon Bleu se incrementó 
notablemente cuando, en Hollywood, Billy Wilder 
filmó Sabrina, con Audrey Hepburn y Humphrey 
Bogart. La película retrataba la vida de tuna joven 
estadounidense en Paris, ¿y en qué omo lugar iba 
а aprender Audrey Hepburn а batir claras de 
Insevo sino en Le Cordon Bleu? 


Le Cordon Шен boy 
En 1984, cuando Elisabeth Brassan ya estaba bien 
errada en los ochenta, vendió la escuela de Paris 
"m André J. Cointreau, un descendiente de dos de 
las más estimadas familias de Francia (Cointseau y 
Rémy-Martinó, Después de abrir una sucursal de la 
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escuela de nueva cocina en Tokio, en abril de 
1951, v de consolidar la escuela de Londres, 
incorporando los programas de enseñanza de Le 
Cordon Bleu en junio de 1991, Monsieur 
Cointreau y su equipo internacional comienzan su 
segundo siglo de vida con una ampli perspectiva. 

Le Cordon Bleu ha fundado ahora cuatro 
escuelas en todo e] mundo y ha desarollado 
alianzas académicas con los principales lideres en 
el campo de la capacitación en hotelería y artes 
culinarias. También ha desarrollado productos 
relacionados con la enseñanza, desde libros y 
videos a CD-ROM, Tiene su propia línea de 
comidas gourmet, que ofrecen los mejores 
ingredientes y sabores de todo el mundo, y una 
gran variedad de platos preparados, creados por 
las equipos de chefs de las escuelas. Le Cordon 
Шеш también ha ampliado el concepto de Part oe 
la table, y se ha asociado con Pierre Deux, el lider 
norteamericano de los muebles para сазан de 
campo y decoración franceses. ¿Qué acuerdo 
podria brindar mejores oportunidades de 
colaboración en una compañia comprometida con 
la hospitalidad y la excelencia en li gastronomia? 

En el futuro, como en el pasado, Le Cordon 
Bleu se esforzará para propagar el placer en las 
mesas de todo el mundo. Esperamos que El Libro 
de Cocina Francesa Clásica contribuya a que 
usted disfrute en su hogar, 
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Les BABAS 


"TORTAS DE LEVADURA EMBEBIDAS 
EN RON cow FRUTAS FRESCAS 


INGREDIENTES 


10 porciones 
d5g de levadura fresca 
4 cucharaditas de aue tibia 

¿50% de harina 

T cucharadita de sal 

2 Tights de azucar 
2-3 huevos batidos 
59 de mantequilla ablaridade 
30% бе тонах 
12% de mermelada de dmcosthabacanos, derretida 
y eolada, para pinar 


Para el almibar 
3400 de azticar 
F liro de agua 
cáscoras de 1 naranja y de Î Jirón 
ни! de ron 
rales palas ade esencia ele vestir ЙЕР 


Para la decoración 
Croma Chantilly (ver página 1501 
Frias fresas, umbuesas, rodajas de «etui, upar, freen 
de пем рїн, Y separados de naranja 


_PREFARACION 


1 En um recipiente grande, mezclar la levadura con 
el agua tibia hasa que se disuelva bien, Agregar la 
harina, la sal, el azúcar, v los huevos y mezclar 
para hacer la masa; agregar un poquito más de 
agua si es necesario. Amasar por lo menos durante 
5 minuios. Tapar y dejar levar en un lugar cálido 
hasta que haya duplicado su volumen. 

2 Agregar a la masa la mantequilla allancduda y laz 
grosellas, y amasar ligeramente para eliminar el 
aire. Colocar la masa en 10 moldes para bahas 
enmantecados y dejar levar hasta que lleguen al 

3 Cocinar las babas en homo precalentado a 1702 
durante 30-45 minutos. Retirar del horno y dejar 
enfriar en los moldea. 

4 Hacer el almibar combinar el azúcar, el agua y las 
cáscaras en una ala y llevar despacio al hervor, 
revolviendo para disolver el azúcar. Retirar del 
fuego y agregar el son v Ia vainilla. 

5 Dar vuelta las babas en un enrejado de alambre 
sobre una bandeja. Con un cucharón, echar el 
almibar caliente para que se humedezcan. Seguir 
hasta que el almibar se haya absorbido: luego 
pintar las babas con la mermelada de 
damaiscoséchabacainos derretida. 

6 Rellenar los centros de las habas con crema 
Chantilly y decorar can fritas frescas. 


FANTAISIE CROQUANTE 
AUX MELONS 


FANTASIA DE MELON 


INGREDIENTES 


û porciones _ 
3 sandía, T melón cantalonpe y d melón rocho ole miel 
1004 de tio diee para postre 
d5n de azucar 
T cucharada de granadina (arabe de azücar y 
granada i 
hojas de monta cortadas enm finas de ifie, para 
depurar 


Para ol crocante 
125 de melón rocío de mel, becho puré y colado 
1209 cle leche 
7 yemas 
60 de aziicar 
Sg de harina 
6 manchas de masa bien degener 
Ga de mantequilla derretida 


PREPARACION 


1 Preparar la crema pastelera para el crocante: 
colocar el melón colado y la leche en ollas 
separadas y poner ambas a hervir. Agregar 
bharsenclo las yemas de huevo hasta que la mezcla 
esté espesa. Incorporar la harina, luego el jugo del 
melón seguido de la leche. Verter esta mescla en 
una olla limpia y cocinar, revolviendo, durante 2-3 
minutas, e hasta que la preparación de melón esté 
espesa. Colocar en шп recipiente y dejar enfriar, 

2 Mientras tanto, partir los melones y la sandia al 
medio y quitarles las semillas. Contar la pulpa en 
pequeñas bolitas con un instrumento рага ese fin. 

3 Combinar el vino, el azücar, y la granadina en una 
olla y poner a hervir, revolviendo para disolver el 
azücar. Hervir, sin revolver hasta que se reduzca a 
un almibar espeso, Dejar enfriar, luego agregar laz 
bolitas de melûn y sandía. Dejar hasta que esté 
listo para servir 

4 Poner la crema pastelera en una manga con un 
pico liso y grande. Colocar una plancha de masa 
delgada en la superficie de trabajo y pintarla con 
abundame mantequilla derretida. Hacer un tira 
ancha de crema pastelera sobre La masa, justo en 
el centro, Enrollar la masa alrededor de la crema 
pastelera, apretando bien los bordes para cerrar 
por completis. Colocar el crocante en una placa 
para homo enmantecada y pintarlo com 
mantequilla derretida, Hacer 5 crocantes más del 
mismo moco. 

$ Cocinar dos crocantes en homo precalentado a 
200€ durante 24 minutos. Dejar enfriar. 

6 Acomodar los crocantes y las bolitas de melón 
maceradas en platos enfriados, con el jarabe de 
raradina. Decorar con menta y servir. 
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Frutas 





| 
CREPES SUZETTE 
A LA COINTREAU 
CREPES CON NARANJA Y COINTREAU 
INGREDIENTES 
4 porciones 
TU rone: de azticar 
T naranja 
T {їнїн 
Dc ae Corea 
1258 de жылый cortada en troros pequenos 
Para la masa de las crópes 
1239 de harina 
2 buceo 
250m de leche E 
Ci de mantequilla, cocida basta que exte oscura SOUPE DE FRUITS 
Jp de aricar i 
cáscara de 1/2 naranja y de 1/2 limón Bin rallada EXOTIQUES AU POIVRE 
| | ENSALADA DE FRUTAS EXOTICAS CON 
—EEPARACION. GRANOS DE PIMIENTA VERDE 
1 Hacer la masa de los crêpes: cernir la harina en un 
recipiente. Cobocarla en forma de corona y romper INGREDIENTES 
las huevos en el centro, Agregar un tercio de la ETS 
leche y mezclar de a poca bos ingredientes 3 porciones 
húmedos con la harina hasta formar una masa 1 cucharada de granos de pimienta verde, or salmuera 
pareja. Incorporar el resto de la leche, la 100% de atcur 
mantequilla oscurecida, el azúcar, las cáscaras de ¡00m de agua 
limón y naranja raladas. Dejar descansar durante 3 pastonarias 
30 minis, jugo de 2 naranjas 
2 Mientras tanto, frotar la naranja con 5 de los 1 anandipiña bebé, pelado y cortado en dados 
terrones de azúcar, para eliminar el aceite de la (ver página 148) 
cáscara, Protar єй limón con el resto de bos terrones : - 
dis ac ue 8 Lychee, padas y sin Carazo 
3 Hacer unos 16-20 crépes (ver página 1471. Мены, ренногу cortes ен аи 
| 4 Pelar la cáscara de la naranja y la del limón, 1 mango, pelado, sin carazo, y cortado en rodajas 
usando un pelados para ese fin; luego exprimir el for pagina 135 
jugo 1 papaya, pelada, sin semillas y cortada en mdajas 
5 Derretir los terrónes de azücar en una sartén дамар, peladas y cortadas eam dados 
grande e incorporar la cáscara y el jugo, Tomando Sorbete de pastonaria, mango o lima, para servir 
los erépes de a uno por vez, sumergirios en la (opcional! 
| salsa hasta cubrir armbos lados; luego doblarlos en 
cuatro. Colocar los crèpes en plaros individuales PREPARACION 
calentados 


û Agregar el Cointreau a la salsa, Inceorperar, 
batiendo, la mantequilla y servir sobre los crépes. 









































1 Poner los granos de pimienta en un colador y 
еп шл шї bajo el chorro de agua fría. 

2 Mientras lanto, combinar el azúcar y el agua en 
una sartén y llevar despacio al hervor, revolviendo 
рата disobver el azúcar. 

3 Agregar los grinos de pimienta al almibar. Partir al 
medio lis passonarias y, con una cuchara, retirar la 
pulpa y agregaria al almibar. Añadir el jugo de 
naranja. Dejar que vuelva a hervir y eliminar toda 
la espuma de la superficie, 

4 Verter el almibar en un recipiente y dejar enfriar, 
Agregar todas las frutas preparadas, Tapar y 
refrigerar. 

5 Dividir la fruta y el almibar en platos enfríados, y 

servir con una porción de sorbete, si se desea. 


Posircs: Mousses y sou Ties 
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MOUSSE AU CITRON 


—+ 


[oUssE DE LIMON CON ÁLMIBAR DE TORONJIL/ АМЕВЕКА/ MELISA 


INGREDIENTES 


db porciones 
175g de claras de huevo 
1759 de azucar 
днн ae fuge che feos 
den] de crema bida 
Om de yogur кайыга! 
9 placas de gelatina. remofadas en agua fria 


Para el almibar de toro ambera melisa 
zo de aziicam 
dnd die agree 
3 tado de Гоната melisa, picado 


Para decorar 
2 limones 
2 тей rosados 
x limas 
J maren jik 
JR. de arzricetr 
SUD de agua 


algas PARAS de donandi a reuera melisa 
J canastilla de Д frene 








PREPARACION 


1 Batir las claras de hueva con el azücar hasta legar 
al punto de merengue. Incorporar, eon 
movimiento envolvente, el jugo de limón, Ei crema 
batida y el yogur natural. 

2 Escurrir la gelanina y derretila en 1 cucharada de 
agua hirviendo. Enfriar, luego agregar a la mezcla 
de lá mousse. 

3 Pomer là mezcla de la mousse en una Manga {гий 
un pico en forma de estrella y colocar la mezcla en 
46 moldes individuales con forma de anillo, Tapar 
v enfriar durante unas 4 horas, hasta que esten 
hechas. 

4 Preparar el almibar de сонот ға mebera melisa: 
combinar el azúcar y el agua en una olla y poner 
despacio a hervir, revolviendo para disolver el 
azúcar. Agregar el отоп amebera/ melisa y dejar 
enfriar. 

5 Hacer la decoración: pelar la cáscara de todos hos 
citricos con un pelados especial, dejar la cáscara а 
un lado. Quitarle el ollejo a las fraas, y cortarlas 
en segmentos (ver página 149), Combinar el 
azúcar y el agua en una olla y llevar despacio a 
hervir, revolviendo hasta disolver el azúcar. Usar el 
almibar para abrillantar las cáscaras de las frutas 
(ver página 107) 

6 Servir las mousses desmoldadas en el centro de 
platos individuales. Colar el almibar de 
ioronjil'amebera/melisa y colocarlo alrededor de 
cada mousse. Decora con los segmentos de 
cítricos, las cáscaras abrillantacias, ramitas de 
toronjilkameberas melisa, y frutillas fresas. 
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"usIres; Mousses y Soufflés 





COMO ÁBRILLANTAR LAS CASCARAS DE LOS LITRICOS 


Расі de alrillanar, las 
саган de ls cineca 
igregr ib ã loa posipa 
gregi E рин 
степи, a] Hemp que 
салты Й dires IETS 
decoración 
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Postres: Mousses v soufílez 
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PREPARACION 


Hacer la base esponjosa: batir las claras de huevo 
y е] azúcar hasta que estén duras. Incorporar 
emeobviendo las yemas y la harina. Cubrir una 
placa para hornear con papel que no se pegue 
Poner la mezcla en una manga con un pico liso y 
formar sobre el papel un circulo de I5em y 
bastones de Sem de largo, Cocinar en homo 
precalentado a TFT durante 12 minutos. Enfriar 
2 Hacer el almibar: combinar el azücar y el agua en 
una. alla y llevar despacio a hervir, revolviendo 
hasta disolver el azúcar. Incorporar el framboise. 
3 Cubrir el fondo de un molde de charlotrre con el 
circulo esponjoso y colocar los bastones todo 
alrededor, Humedecer con el almibar y dejar a un 
Е. 
4 Рага la mousse, hacer un almibar can el agua, el 
azúcar y la glucosa, luego hervir hasta alcanzar el 
punto de bola, 1260 en un termómetro para 
REHT, 
Mientras tanto, batir las claras a punto de nieve, 
De a poco, incorporar el almibar, batiendo 
constantemente. Continuar batiendo hasta que el 


| г> merengue esté frio, Calentar el framboise en una 
CHARLOTI E AUA alla, escurrir la gelatina, y derretir en el licor 
FRAM BOISES Incoporar al puré de frambuesas. 


5 Batir la crema hasta que esté espesa. Con cuidado, 
mezclar el puré de frambuesas con el merengue, y 
luego con un movimiento envolvente agregar a la 
crema batida, Vodcar la mousse en el molde 


CHARLOTTE DE FRAMBUESAS 


INGREDIENTES forrado, agregando una capa de frambuesas en el 
medio, Tapar y dejar enfriar hasta que esté firme. 
P: si FU 6 Hacer el brillo: derretir la mermetada de 
258 de frambuesas, un poco más para decorar frambuesas con el framboise, Colar la mezcla y 
dog de pistachos, picados, para decorar dejar enfriar un poco. 

condis ae frambuesa (ver página 103) para servir 7 Retirar el charlotte del molde, Acomodar algunas 

frinbuesas encima y cubrir con el brillo. Echar 

Para la mezcla de la base encima los pistachos, Servir con el coulis de 
d bus pardada Frambuesa. 
125g de azucar 


125g de barina, cernmida 


Pura el almibar 
ГИ dip azücar 
Ф cucharadas de agua 
1 cucharada de framboise (licor de frambuesa) 


Para la monsse 
200 de anicar 
Soma ae gua 
2% de glucosa 
3 claras 
3 cucharaditas de frame 
4 planchas de polatina, renmojedas en agua fria 
250% de frambiezas, hechas puré y coladas 

1500) de crema para bafir 


Para el brillo de frambursa 
175g de mermada de fambruesa 
T cucharada de framboise 
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MOUSSE CHAMPAGNE 
| AUX FRUITS FRAIS 


| GATEAU DE CHAMPAGNE Y ALMENDRAS 


INGREDIENTES 


8 porciones 
Tanani pita chico, pelado y cortado em dados 
(ver pàgina 148) 
135% de fa thie, y iit poco mds para decorar 
crema Chantilly diver pepita 350% para decorar 


Para la base esponsjosa decquoise 
75g de arcar impalpable 
P509 dé almendras molidas 
JO de harina 
8 claras 


Para la monxze de chmnpayne 

250g de anicar 
2 Om de agua 

cáscara de f naranja 

HÎ yemas 
250v! de champagne 
| 6 12 planchas de gelale, remofadas en agua fra 
¿50m de crema batida 


| PREPARACION 


1 Hacer la base dacquoise: cerntr juntos e] azúcar, 
las almendras y la harina. Batir las claras a punto 
de nieve c incorporar con movimiento envolvente 
los ingredientes cemidos. Dividir la mezcla en tres 
partes, y colocarlas en placas para hornear 
cubiertas con papel que no se pegue. Extender de 
un mado parejo en forma de circulos. Cocinar en 
homo precalentado a 150% durame unos 30 
minutos. Dejar enfriar, 

[NE Hacer la mousse: poner el azücar, el agua y la 
cüscara de naranja en una olla y levar despacio а 
herir, revolviendo para disolver el azúcar. Retirar 
T la cáscara. Batir las yemas en un recipiente hasta 
que estén espesas. Agregar el almibar caliente en 
un chorra constante, revolviendo todo el tiempo. 
Colocar el recipiente sobre шпа olla con agua 
hiniendo a fuego lento y batir hasta que la mezcla 
esté esposa y cremosa, Retirar del fuego y seguir 
| hatendo hasta que se enfrie- 
К 3 Calentar el champagne, escurrir la gelatina, y 
derretida en el champagne. Incorporar a la mezcla 
de yemas; йери enfriar, Con movimiento 
envolvente, agregar la «тетла, 
| 4 Poner un circulo de dacquoise en una Fuente. 
Extender la mitad de la mousse de champagne 
sabre Él y colocar encima la mitad de las Frutas, 
Agregar otro circulo y cubrir con el resto de la 
| mousse y las frutas. Tapar con el tercer circulo y 
presionar con suavidad. Emparejar los Birdes del 
gábcau con un cuchillo paleta, Enfriar hasta que La 
mousse esté finme 
5 Servir el gàibeau frio, decorado con frambuesas y 
aema Chantilly. 








SOUFFLE SABRINA 


SOUFFLE DE PASIONARIA 
Y FRUTILLA FRESA 


ЕЕЕ ENMIENTEN 


Я porciones 
2 Smal die feche 

60 de mantequilla 

4 huevos separadas 
(ИЛ de azucar 

450 de pulpa de pasionaría, colada 
4% de тый fresas, hechos puré y colocas 
3 cucharadita de fecula de miz 


Para los almendrados 
JOOg. cde arica impalpable 
3g de cacao en polvo 
Эк cle barina 
статі 
TO ale естісе? г 


PREPARACION | 


1 Hacer los almendrados: cubrir una placa para 
hamear con papel que no se pegue. Cerir juntos 
el azücar impalpable, las almendras, el cacao y la 
harina, Batir las claras de huevo con el azúcar 
hasta fonmar un merengue duro. Incorporar, con 
movimiento envolvente, los ingredientes cernidos. 
Colocar la mezcla en una manga, y formar circulos 
sobre las placas para honear, Cocinar en el horño 
precalentado а 20070 durante 10 minutos. Dejar 
que los almendrados se enfrien 

2 Poner la leche en una olla y dejar hervir. Mieniras 
tanta, mezclar la harina y la mantequilla juntas 
hasta formar una pasta. Retirar la leche del fuego. 
Agregar la pasta a la leche caliente, en cantidades 
pequeñas, batiendo constantemente. Cocinar 
durante b minuto, revolviendo, hasta que la leche 

‚ве espese, Retirar del fuego. 

3 Batir las yemas y la mitad del azúcar hasta que se 
espesen. Agregar а la leche caliente y mezclar 
hien. Dividir la preparación en 2 moldes рага 
soulè iguales, Agregar la pulpa de pasionaria a 
un molde y el puré de fratillas, fresas al otro. 

4 Cernir el resto del azücar con la fécula de maiz. 
Barir las claras con la mezcla de azúcar y fécula 
hasta formar un merengue duro. Dividir en farma 
pareja entre los dos moldes de soufflé y, con 
movimiento envolvente, añadir a lis dos 
preparaciones. 

9 Cocinar en homo precalentado a 220€ durante 


7% minutos, o hasta que estén liperamente dorados, 


б Servir de inmediato, con los almendrados. 





Postres: Tartas 
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TARTE FINE CHAUDE 
AU BEURRE DE MIEL 


+ 


TARTA CALIENTE DE MANZANA Y ALMENDRA CON 
MANTEQUILLA DE MIEL 


INGREDIENTES PREPARACION 
ÜE porciones 1 Forrar un molde acanalacio con la päte brisee (ver 
250% de palo brake (ver página 152) piigina 1523. Enfriar la masa en el refrigeracior. 
G manzanas firmas, por ejemplo Granny Saith 2 Hacer la crema de almendras: combinar el azúcar 


impalpable y Es: mantequilla, y bair hasta que 
estén cremans, De а poco agregar laa almendras y 
el huevo haido 

3 Extender la mitad de la crema de almendras, 
famnando una capa pareja sobre la masa de la 


jugo de f món 


Para La crema de almendras 
Tg de атсак impalpable a or, сети 


He de mantoquilla, aftandada larta 
509 de almendras molidas, conndas 4 Pelar las manzanas, guardando la cáscara. 
12 bueno balido Quitarles el corazón y partirlas al medio, a lo 
3 сєзїн de crema, pora clar brillo largo; cubrirlas con jugo de limón 
$ Cortar las mitades de manzana en rodajas finas y 
Para la mantequilla de miri colocarlas decoratiramente en circulos 
E ERE OEF de -minf concémiricos sobre la crema de almendras. Cocinar 
45g de mantequilla d en horno precalentado a INPC durante 30 
Drag, 


JO cechargada de Calvados 


6 Mientras tanto, usar las cáscaras de manzanas para 
3 cucharadas de rio bianco seco: ра 


hacer la mantequilla de miel (ver página 111) 
Mantener caliente, 


| Para decorar 7 Mezclar el resto de la crema de almendras con la 
1 canastilla dde frambuesas crema, para dar brillo. Cuando la tarta esté cocida, 
| algunas байл de тенг extender esta mezcla de un modo parea sobre las 
mansanas. Colocar bajo el grill caliente hasta que 
sE dene. 


B Poner la гапа en una fuente para servir y decorar 
can las frambuesas y las hojas de menta. Servir 
cortada en porctones, acompañada por la 
mantequilla de mie. 
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| Сомо HACER La MANTEQUILLA DE MIEL 


La mantequilla de miel es la 
salsa perfecta para acompañar 
los sustanciosos pasteles 
francesez. El uso de la cáscara 
de la manzana es intencional 
contrarresta los ingredientes 
dulces y maniecosos de la 
salsa. 





F | 
Colocar das niwan de Tanita leutarsente la Poner Ш mezcla oe miel 
ттүү ew puru alla mercis hasta quee di ia Бетте y cocinar basta 
com la miel la mantequilla, a сааса та de marica exe ¿me se barpa reducido a da 
Cilvados y el vino. Жүл blanda. Colar el ibida y mitad y de ra CORO dd + 
Para тесш desenhar kr cdecarg mir. 
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Postres: 


SABLE FONDANT AUX 
FRUITS SECS 


TARTA DE FRUTAS SECAS Y ZANAHORIAS 
ÁBRILLANTADAS CON UNA SALSA DE COLA 


INGREDIENTES 


8 porciones 
18 cimas decens, sí combo 
189 dawtascoschbalbacaunaos desecados, xim Carazo 
ЇН darles, xin carozo 
2 cucharadas ae pasas de uua 
1201 de Cosrirenu 
3 cucharadas de mermelada de damar chabacanos, 
alernetida y colada, para dar brillo 
3 cucharadas de pistachas, sin cáscara ni piel 
1 encharada de semillas de summo 
f cucharada de almendras dotadas y cortadas en 
Тоа А А 


Para las xanalvorias abrillamiadas 
5008 de азна 
5009 de agua 
2 куннйн, cortadus en rodajas 
T vaina de exairrill, separada 


Para la masa 
175g de amicar impalpable Fi nos Hor, сезг? 
300% dle mantequilla, ablandada 
500% de barna 
uña pizca ale sal 
T Paso entero 
| bner batido, para pintar 


Para la salsa de colo 
350r] de un refresca de cola 
(gr de mantegiilla, cortada es trozos pequeños 
1 cucharadita de rula de maiz, mezclada con un 
pora de тейлеп de cola 


PREPARACION 


1 Poner las «ія, los damascaschabacancs, los 
dátiles, las pasas de uva y el Comtieau en un 
recipiente. Dejar macerar durante la noche. 

2 Abrillintar ls zanahorias: combinar el azücar y el 
agua en una olla y poner a hervir, revolviendo para 
disolver el azúcar. Agregar las zanahorias y la 
vainilla, y cocinar a fuego lento durante 15 minutos. 
o hasta que estén apenas ternas, Retirar las 
zanahorias y reducir el almibar а la mitad. Volver a 
colocar las zanahorias; dejar йшгайле toda la moche. 

3 Hacer la masa: trabajar el azúcar con la mantequilla 
hasta cue formen una masa pareja y suave. 
Incorporar la harina, la sal y el huevo, Amasar los 
ingredientes hasta que tengan una consistencia 
uniforme y enfriar durante 3 minutos, 

4 Estirar la masa hasta que tenga nmm de espesor y 
cortarla en un circulo grande, Fintarla con el huevo 
batida, Cocinarla en horno precalentado a 170% 
durante 25 minutas. Dejar enfriar 


Tartas 


5 Pintar con la mermerlada de damascoschiabacanos 
la masa, Escurrir la fruta seca macerada y las 
ranahcrias y secarlas sobre toallas de papel. 
Colocar en lineas prolijas sobre la masa, Echar por 
encima bos pistachos, las semillas de sésamo y las 
planchuelas de almendra. | 

6 Hacer la salsa de cala; hervir el refresco de cola 
hasta que se haya reducido a la mitad. incorporar 
batiendo la mantequilla y luego Ја fécula de maiz 
hasta que la salsa se espese, 

7 Cortar la tarta en porciones y servir con la salsa. 


TARTE AU BROCCIU 


TARTA DULCE DE QUESO 


IMOREDIEENTES 


8 porciones 
500% de Broccin u otro queso de opeja suaee 
5 bauvos, Hgongmente batidos 
2509 de azücar 
Jugo de I limón 


Para la päte sucre 
2508 de barina 
1258 de mantequilla 
ba pista de sl 
di de arica 
2 perias 
¿cucharadas de aga 


PREPARACION 


1 Hacer la páte suecrée y cubrir un molde acanalacio 
de 25cm (ver páginas 152-31. Enfriar la masa en el 
refrigerador, 

2 Cocinar la masa: pinchar la base con un tenedor, 
Cubrir el imerñor con papel que no se pegue y 
llenar con porotos. frijoles secos. Cocinar en homo 
precalentado a 220€ durante al menos 10 
minutas. Reducir la temperatura а 18070, retirar el 
papel y los porotos Trijoles, y cocinar unos 5 
mires más, 

3 Mezclar el queso, los huevas, el azúcar y el jugo 
de limón. Echar sobre 1а masa. Cocinar en el 
horno durante unos 30 minutos, hasta que esté 
hecha. Servir caliente c fria. 


PELOS FRANCESES SOLO SE DNIRAN ANTE LA 
AMENAZA DE PELIGRO. MAE PUEDE JUNTAR 
FACILMENTE A UN PAIS QUE TIENE 
265 TIPOS DE QUESO.” 


Charles de Gaulle (18131-15970 


Pesrres- Tartas 
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TARTE TATIN AUX 
MANGUES 
TARTALETAS DE MANGO INVERTIDAS 


INGREDIENTES 
В porciones 


4 rares perlas y cortar a сїй хз lados del carozo 
2506 de атисак 
(508 de mantequilla, cortada avr frozos puertos 
¿ cucharadas ae coco anado y rolado, para decorar 


Para el bolado de coco 
T hiro che leche 
D) peris afr nica 
DUO de azucar 
UC! йе alt Pros blanco def Caribe com cocoi 


Para la masa de bajaldre 
250g de herir 
¿Hp cfe ita teqes 
J encharadita de sal PREPARACION 


геше de jugo dle llenen 1 Hacer el belado de coc poner la leche en una olla 


Бани chr ади de fondo pesado y dejar hervir. En un recipiente, 
barr las yemas con el azúcar hasta que estén 
Para la compola de tanzani espesas. Incoporar un poco de la leche caliente a la 
¡ko de анаа peladas y cortadas en dades yemas, luego volver a poner la mezcla en el resto 
¿vor bigir P3; de la leche de la olla, Cocinar suavemente, 
438 de mantega revolviencho, hasta que espese 1с» sufficiens coma 
4 ар de mermelada de damasco Chata aia рага cubrir ba parte de atrás de una cuchara de 


madera, Colar a un recipiente y dejar enfriar, 

2 Incorporar a la mescla ya fria el Malibú, Congelar 
en máquina de hacer helado hasta que esté firme 

3 Hacer la masa de hojaldre (página. 154). 

4 Hacer la compota de manzanas: poner las manzanas 
y la mantequilla en ama olla, tapar, y cocinar hasta 
que estén blandas. Agregar la mermelada de 
damascos*chabacanos v revolver hasta que se haya 
mezclado 

4 Enmantequillar ocho moldes атн егег de 
-Iiom de diámetro y cubrir con azúcar. En la base 
de cada uno, codocar 2 mitades cke mango, ccn el 
lado redondeado hacia abajo, y cubrir con la 
соти Wa. 

6 Estirar la masa hasta que tenga 3mm de espesor, y 
cortar circulos aproximadamente 1,25cm más 
grandes que la parte superior de los moldes. Cubrir 
cada molde relleno con un circulo de pasta, 
presionando suavemente hacia el interior del 
molde. Cocinar las tataleras en homo precalentado 
а 20% durante unos 25 minutos, 

7 Hacer el caramelo: colocar el azúcar en una olla de 
base pesada y cocinar hasta que el azücar se 

| | disuelva y adquiera un color dorado oscuro. Retirar 

| ——— E їз olla del fuego e incorporar bxatiencko la 

mantequilla 

| B Пат vuela cada anakaa, com la masa hacia abajo y 

colocar una cucharada de caramebo por encima 
Espolvorear con el coco rallado. Servir tibias, con el 
helado. 
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Ablandar Cocinar las hojas de verdura o para ensalada 
hasta que pierdan au firmeza. 

Abrillantar Cocirar un ingrediente єп azúcar y 3 veces en 
agua v manteca hasta que quede cubierto de un caramelo 
сыа, 

Aceite de soja Aceite de sabor neutro, ütil para propósios 
generales. Puede sustituirse por aceite vegetal c de girasol, 


Alati Sala de tipo mayonesa hecha con ajo pisado, aceite 
de aliva y yemas de huevo 


Al dente Término italiano usado para describir la pasta о 
las verduras que están apenas cocklas 

Alhmmette. Verduras cortadas en forma de palillos de 
fóstoro. 

Al vapor Forma de cocinar en el vapor que se crea en un 
comtenedar cerrada 


Авр Caldo dliificado que ha sido preparado con gelatina 


Baguette Pan francés largo 

Bain-Maric/Baño de Marta Un recipiente colocado dentro, 
б encina de otro que contenga agua. Usado para cocinar 
lentamente, y para mantener caliente la comida. Una 
hervidora doble aria del mismo modo que un bain-marie. 
Baño de hielo Recipiente que contene cubos de hielo c 
una necis de cubos de hielo y agua. Usado para enfriar 
ciprlamente las mezclas 

Biiwumet Verduras cortadas en Tonta de bastones largos 
Beignet Alimento salado o dulce sumergido en mantequilla 
@ fripa 

Beurre mandé Cantidades sguales de mantequilla y harina 
mescladas hasta formar апа рана, Se иза рага espesar al 
final de la cocción 

Beurre nolsette Mantequilla cola hasta adquirir el color 
de la nuez. 

Beurre roage Salsa de pescado y vino que ha sido 
erminacia cor mantequilla, 

Blaue Mela de agua, jugo de limón, v harina usada para 
cocinar tendrás y came 

Blanch Literalmente blanquear”, pero usado en términos 
culinarios para describir una variedad de técnicas para 
pur£icar, quitar la sal, afirmar, hacer perder el amkrger, enc. 
Bouillon Caldo sin clarificar hecho con carne y verduras 
Bouquet gırnl Aado de hierbas aromálicas usado para dar 
sabor a callos, sopas y guisacios, En general contiene 
perejil, iomallo, y hotia de laurel. 

Braise tocar los ingredienses en una cacerola cerrada 
con verduras aromálicas y un liquida, por ejemplo caldo a 
viri 

Brioche Pain de levadura blando, ligeramente dulce, 
enmquecido con huevos y mantequilla 


- He ce + ч ч cdm cde de че o ч + 
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Brunoise Verduras cotadas en forma de poqueños ados, 
Caldo ver Їнї ке 

(Acura Parte exterior coloreada de los cítricos. Es mejor si 
sc la retira con un instrumento específico para ello à con un 
pelador de verduras. Agrega un sabor penetrante a la 
comida, en especial a los platos de pescado y a los postres, 
Chevron Técnica decorariva рага conar fritas o verduras 
en Formas de “4” graduadas, 

Стопа Verduras o hierbas conadas en tiras similares 
a juliana, pero más gruesas, 

Chino Comidor cómico usado para colar. 

Clarificar Limpiar liquidos de impurezas. Usado en caldos 
раға hacer consomé à aspic, o en la mantequilla para freir, 
Cocer а Mega lento Cocinar los alímentos en agua justa 
por debajo del punto de hervor. Deben salir a la superficie 
prqueñas burbujas 

Cocción sin relleno | Horncado поа! o parcial de una capa 
de masa antes de agregar el relleno, Là гара se cubre con 
papel que no s pega y se rellena con porotos frijoles secos 
para que la masa se aplaste hacia abajo y no se formen 
burbujas charante la cocción. 

Compota Pulpa espesa de frutas frescas o secas coca la 
en un almibar azuxarado y reducido para espesar, Puede 
saborizarse con especias. 

Chassie Verduras cortadas en trozos grindis. Con 
Irecuencia el término se aplica a Кя tomates 

Condimentar Agregar sal y pimienta а um plato de 
acuerdo al gusto personal, 

Confitar Cocinar un ingrediente en azúcar y almibar hasta 
que eristalice. 

Coulis Finas o verduras hechas puré y coladas, servidas 
come salsa. 

Court bouillon También llamado таре en francés, Caldo 
aromático hecho con agua, vino o vinagre, y verduras. Se 
шай para cocinar pescado. 

Couverture Chocolate para cobertura que contiene un 
mayor porcentaje ce mansequilla de cacao que el chocolate 
común. 

Créme anglaise Mesa Баала c salsa para postre, becha 
con yemas de huevo, axücar y leche. 

Creme fraiche Crema espesa, ligeransente agria, trata 
con un cultivo especial que be da un sabor áciclo muy 
agradable. lenpeortante ingrediente en la cocina francesa, 
Créme pátis«iére Crema pastelen esposa hecha con 
huevos, mamexuilla, azúcar, vainilla, leche, y un spernit 
spusante, como harina ce fécula c maiz. 

Crêpe Pangueque delgado, con frecuencia: enrollado o 
elias. 


Croquante Pastel relleno con crema pastelera. 





Postres: Batidos Esponjosos 








MIROIR PASSION 


POSTRE DE PASIONARIA 


Este es un postre exótico y liviano que combina las féckicas clásicas de la pastelería francesa 
con na {ты tropical moderna muy apreciada: la pastonaria. El miroir más tradicional se 
bace COR cassis, el almibar del cassis que es muy popularem Joda Francia. 








: PASIONARIA 

La {пиз comestible de la flor de 
Pasionaria se usa con frecuencia 
en el relleno de una clásica Pavo 
va. Las Bores de la pasionaria son 


Pru A > > ж + A + 


cuhivada por muchas jardineros 





Postres: Batidos Esponjosos 


INGREDIENTES PREPARACION + 
64 porciones 1 Hacer la mezcla esponjosa Genoese: poner loa + 
т0н de leche huevos y el azúcar en un recipiente colocado sobre 

ендк una olla con agua hirviendo à fuego lento y batir 


hasta que la mezcla esté espesa y el batidor deje 
una estela al levantarse. Retirar de la olla y seguir 
hatiendlo hasta que se enfríe, De à poco, incorporar 
com movimiento envolvente la harina 


Ig de anicar 
3 planchas de gelatina, rermojadas cw agua fra 
1509 de pulpa de pasowania, colada 
2501 de crema batida 


2 Colocar en шпа manga y hacer des circulos de i 
mermaidia de domaáscos chabacanes, derretida y aproximadamente 23cm en una placa para hornear 

colada, para dar brillo cubierta con papel que mo se pegue. Cocinar en + 

horno precalentado a 180°C durante 10 minutos a 
Para la mezcla esponjosa TENSE hasta que esté finme al tacto, Dejar enfriar en un / 
f buevos encejado de alambre. + 

125g cle acer 3 Hacer la mousse: poner la leche en una olla de 
125g de harina cermida hase pesada y dejar hervir. En un recipiente, barir 


las: yemas am el azücar hasta que la mescla esté 


espesa. Agregar un poco de leche hirviendo, 


e 


Feos rmvolviendo constatemente. Colocar esta mezcla 
45е al en el resto de la leche que quedó en la olla y н 
{fm de apre cocinar, revolviendo, hasta que la preparación se + 
1 cucbarada de jugo de pasionaria (opcional) espese lo suficiente para cubrir la parte de atrás de 
una cuchara de madera. + 
Para decorar 4 Escurrir la gelatina y derretirla en la mezcla 
4 purionarias (2 sim semillcs, y 2 cortadas en cuartos) caliente, luego incorporar a pulpa de pasiomaria. LU 
gurra hojas de mente Dejar enfriar, Con movinsenta envolvente, agregar 
la crema batida, 


¥ Colocar un circule esponjoso en la base de un 
molde de resorte de 23cm de diámetro, Hacer el 
alenibar y humedecer la base (ver abaja 

6 Cubrir el círculo con la mitad de la mouse. Poner 
el caro circulo encima y agregar el resto de Ы 
mousse, Emparejar la superficie y enfriar en el 

EELA COCINA ES COMO EL AMOR. DEBE ENTRABSE refrigerador hasta que la mousse esté firme. 
ЕМ ELLA 00% ABANDEENUO, O DIRECTAMENTE 7 Colocar las semillas de pasionaria 3xxhre la 

NO ENTRAR, " superficie y dar brillo can la mermelada de 

damascos/chabacanes fria. Con cuidado, abrir el 
resone de molde para separar el costado de la 
base. 

B Servir el postre cortado en porciones, con el resto 
del almibar alrededor del plato. Decorar con gajos 
de pasara y menta. 


+— + 


Harria Van Horne 


Como HACER EL ALMIBAR Y HUMEDECER LA BASE ESPONJOSA 


Las bases esponjosas piniagdis 

| con almibar son húmedas y 
тах sabrosas que las que 
quedan secas. Cuando el 
aímibas tene sabor, vumenta 
el gusto ce todo el postre, Es 
impornare no agregar 
demasiado almibar porque si 
rx las capas de la toria se 
desharán al cortar 





E 


Poner ef azticar y ei Retirar la cia del fara ү а co am 

diga en tera olla y dejar e bewar el juga de Le [тсе de pastelería, de 
hervir revolviendo para [ментн яг 50 БЫТ tara modo perrera, la base que 
died ir eta eri pf makê Criar el 





rex alar! ae ya 
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Postres. Batidos Esponjiosos 





PREPARACION 


L Batir la mitad del azúcar, Eis almendras molidas, ү 
las huevos hasta quee la mezda edê espesa. 
Agregar la harina y la mantequilla derretida. 
Batir las claras y el resto del azúcar hasta que se 
forme un merengue dura, Incorporar con 
movimiento envolvente en Ea mezcla de 
almendras, colocar en un molde para toma de 
23cm de diimetro, enmantecado, y cocinar en 
horno precalemado a 220% durante 7 ianuas, © 
hasta que esté firme al tacto. Dejar enfriar 5 | 
minos, y luego desmoldar, 
3 Hacer la mousseline de praliné: derretir 754 del A 
azúcar en una olla, agregar las almendras y Jj 
cocinar hasta que se forme un caramelo liviano, | 


Verter en una placa para horno pocitado y dejar 
LE MONACO que el КАНА e mE, ae: 
/ 4 Poner la leche en una olla y hervir. En un 
GATEAU DE COINTREAU Y PRALINE recipiente, batir las yemas con el resto del azúcar 4 
hasta espesar. Agregar la harina, la fecula de maiz 
y байк para mezclar. Incorporar un poco de la | 


ы 





INGREDIENTES leche hirviendo, batiendo constantemente. Colocar 
| | la mezcla єп el resto de la leche y dejar hervir, 

B porciones revolviendo iodo el tempo. Retirar y enfriar 14 

# 50g de anicar 5 Cuando el praliné esu listo, maledo en una 1 

150% de almendras molidas procesadora de alimentos para que quede un | 

3 huevos polva, e icoeporarlo a la crema pastelera. 
45g de barina б Escurrir la gelatina y derretirla en tna olla | 
308 de mantequilla dernatida pequeña. Mesclarta a la crema pastelera, y luego B 


incorporar, con movimiento envolvente, la crema A 

ала. Dejar la mousseline a un costado, || 
7. Hacer el bavarois de Coimreau: poner la leche en | | 

una «йа y hervir. En wn recipiente, batir las yemas 

y el asnicar hasta espesar. Incorporar un poco «de 


d claras de hero 


Para lo monsseline de proliné 
ҤЕ) de azücar 


T*g che almenas enteras la leche hirviendo, batiendo constantemente. 
kd 120001 de leche Colocar la mezcla en el resto de la leche y cocinar, 
2 yemas revolviendo, hasta que esté suficientemente espesa | 
| Î encharadíta de barna como рага cubrir 1а parie de atrás de una cuchara. 
|. 3 cucbaraditn de cula de maíz Escurrir la gelatina y cerretir en la mezcla caliente. 
3 planchas de gelatina, remojadas en agua fria Enfriar, luego agregar el Cointreau, e incorporar, 
00ml de crema baleda con movimiento envolvente, la crema. 


8 Cortar la torta horizontalmente en 2 capas. Poner 1 
capa en un molde ce resorte de 23cm. Cubrir com 
la monseline, Colocar la segunda capa encima y 
agregar el bavarois de Cointreau. Emparejar la 
supericie. Тараг, y enfrzir hasta que esté fine. 


Para el bavarois de Colutrean 
SOWIE de techo 
128g cle asnicar 







P 50g chr yemas de eti 9 Mientras tanto, preparar la decoración: derretir el 

7 plenchas de gelatina, semaojadas en gue fra azócar en una olla de base pesada, agregar las 
3 cucharadas de Contre nueces, y cocinar hasta que se forme un caramelo 
dd che crema batida liviano. Retirar las nueces con un tenedor y dejar 
que se enfrien en una superficie aceitacia 
Para la decoración 10 Para servir, aflojar el resorte y separar la base del 
008 de azúcar molde, Decorar el páteao con las almendras y 

10% de una mesca de avellanas y almendras GEM ПОРУ тана, 


Т manzana, cortada en tinas (como se muestra arriba! 


Postres: Batidos Esponjosos 


BAVAROIS AU GINGEMBRE 7 Cuando la base este fria, cortar 2 tiras de 10cm. 


Calentar la jalea de prosellas hasta que apenas se 


CREMA BAVARA DE JENGIBRE derrita, y extenderla sobre una de las tiras de 
torta. Colocar La ora tira encima. Cortar el | 
INGREDIENTES sandwich en hisiones de mm de ancho. Colocar 
A о = los bastones alrededor del contado de un molde 
$ porciones de resorte de 25сп de diámetro de modo que lo 
Сна de ginger ale cubran con prolijidad; las lineas de jalea deben 
2 cucharadas de mermelada o dulce de jengibre, colado mirar hacia afuera. _ 
3 yemas & Cortar 2 circulos del resto de la torta que cubran 
50 de azücar la hase del molde de resorte. Humedecer los 


círculos con un poco del almibar de jengibre 
mezclado con licor de jengidire lai se иа} Poner 


3 planchas de polatira, remojadas enm agua a 


Esc vie Banda "une de los circulos en el fondo del molde, 
2508 de jalea de groselias "m haciéndolo entrar dentro de la pared de bastones, 
T eacbcinada die Licor de jengibre (opera % Llenar el molde con la preparación de jengibre. 
З planchas de gelatina, remajadas en agua frío Colocar el segundo circulo encima y presionar | 
Para la base esponjosa G con suavidad, Enfriar hasta que esté hecho. 
= 3 bustos 10 Poner а hervir el resta del almibar de jengibre, 
E: cd escurrir las 3 planchas de gelatina, y derretirlas 
; Зор di жын en el altar. Incórgxarar el тези» chel jengibre 
Зор de harina cernida айша. Dejar enfriar ligeramente, luego usar 
Para el almibar de jengibre para dar brillo al havarois vertiéndolo por encima 
300% de azúcar Y emparejanco la superficie. Enfriar en el 
600! de agua refrigerador hasta que esté firme. Retirar el 


costado del molde de resorte para servir. 


3 cnobaradas de raiz de jengibre cortada en dados 
PREPARACION 


Hacer la base esponjosa Genes poner los 
huevos y el azücar en un recipiente sobre una 
olla con agua hirviendo a Fuego lento, y batir 
hasta que la mescla esté espesa, y se forme una 
estela cuando se levante el batidor, Retirar y 
sepuir batiendo hasta que la mescla esté fria. 
пага con movimiento envolvente la harina, 
lego echar la mezcla en una placa para homear 
forrada con papel que no se pegue, Emparejar la 
superficie, y cocinar en horno precalentado a 
1800 durame 10 minutos, o hasta que esté finme 
al tacto, Dejar enfriar. 

Hacer el almibar de jengibre: mezclar el azúcar y 

el agua en una ella y poner a hervir, revolviendo 

pura disclver el azir, Agregar el jengibre 
gonado en dados ¥ cocinar а luego lero durante 

1 1/2 hora o hasta que el jengibre se haya 

abrillantado. Escurrir, reservar tanto el almibar 

como el jengibre, 

4 Hervir el ginger ale hasta que se reduzca a la 
mitad. Agregar la mermelada de jengibre y la 
mayor parte del almibar de jengibre, Guardar el 
resto del almibar, 

- 8 En un recipiente, batir las yemas con el azúcar 
hasta que estén espesas, Agregar la mezcla de 
jengibre, y colocar el recipiente en un bain mare 
[c usar un herido doblet. Cocinar, revolviendo, 
hasta que la preparación de jengibre esté lo 

suficientemente espesa corno para cubrir la parte 

- de atrás de una cuchara de madera. 

6 Escurrir 3 planchas de gelatina, y derretir en la 

preparación caliente de jengibre. Dejar enfriar. 

Incorpeorar cen movimiento enmvolvente la enema 

batida junto con ires cuartos del jengibre 

abrillantado. Dear a un lado, 


ы 





E 
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Postres: Chocolate 


PAVE DU ROY 


=—— + 


GATEAU DE CHOCOLATE Y COINTREAU 
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Сомо Hacer PLAQUETTES DE CHOCOLATE 


Гал edecuraciones de 
chocolate dan a dos postres 
uri Los Ey sofisticado Y 
atractivo. 5e pueden creas 
muchas formas usando la 
misa гелт, pere las 


plaquettes (rectángulos) 


ade e ч= e = 


suelen ser las mia fáciles 
Urna vez que se ha dominado 


+ 









кї are, тє pueden inberiar 





T : 





Cras G accums e ч = L Am — — E | 
chocedane, usarlo un Derretir ed ohovale en £p orar wira fing de mm Cor aieiaeo, eim el 
rado de haaha ана wn bain marie 2 (йе papei cene p ве Deol „2 ا‎ bocolate en рор 

тонлу маиы cow duse cuchara con chocnlgie ddermoetida Ingo gritar el papel cle auris 


ASHEA 
de madera basa qué exi Iê Enfrir basta que ene firme 


spere Foi TE poco 


mó == а ар 
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Postres 


INGREDIENTES 
R porciones 
759 de anicar 
TOU de agua 
32 cucharadas de Gimme 
Jig de cáscara de naranja abrillantade 
450% de chocolate cobertura 
petalos ade rosa confítador para decorar 
mon. de chocolate (ver abaja} 





Para ba torta de chocolate Genoa 
1500 de maza 
dy de azúcar impalpable ina or 
5 huevos separidos 
30g de сандап en potro 
Mg de feula de papa 
Î cucharada de azucar 





Chocolate 


PREPARACION 


1 Hacer la torta Genoa: mec juntos. el ахар y 
el azúcar impalpable, luego agregar las yemas 
Cernir juntos el cacao, la harina, y la fécula de 
papa. Agregar a la mezcla de mazapán. Batir las 
claras con el azücar hasta Formar un merengue, € 
incorporar con movimiento envolvente a la 
mezcla. 

Z Colocar la mezda en un molde de toma cuadrado 
de ¿em de lado, cubierto con papel que no se 
pegue v enmantecado, Cocinar en el horno 
precabentadio a 170€ durante 35 minutos. Enfrzar 

3 Mezclar el azücar y el agua en una olla y poner а 
hervir, revolviendo para disalwer el azúcar. Retirat 
del fuego, enfriar, y agregar el Cointre. 

4 Picar la cáscara de naranja abrillantada en una 
procesadora de alimentos y ablandarla con un 
poco del almibar. 

5 Conar la torta horizontalmente en 3 capas iguales. 
Humedecerlas con el almibar de Cointreau. 

6 Armar el gateau- comenzar con una сара de torta, 
esparcir cáscara de naranja abrillanzada y cubrir 
con la mousse de chocoliie; Repetir con ойга capa 
de torta, cáscara de naranja abrillantada, y mousse, 
y terminar el gareau con la última capa de torta. 
Cubrir lá pane superior y los costados con mousse 
de chocolare y dejar para que se afirme. 5i es 
posible, dejar el gàteau en el refrigerador durante 
la noche antes de servir, para que los sabores se 
enriquezcan, 

7 Gon el chocolate cobertura, hacer las plaquentes de 
chocolate (ver página 118). 

B Justo antes de servir, presionar las plaquettes 
alrededor de los costados de la torta; Como 
alternitiva, cortar la torta en porciones individuales 
y decorar con laa plaquettes como se muestra. 
Terminar la toma con los pétalos de rosa que se 
han confitado (sumergidos en clara de huevo 
batidó, luego en azúcar, y luego dejarlos secar). 














MOUSSE DE CHOCOLATE 
Exa monos se puede hacer por separado y sentir 


como postre sula, o puedo Incorporar û шт galedi 
de cboceolate, como en esta necefa. Б se da sime solar, 


añadir an poco de Cofritneen perna que le dé un sabor 


وص 
porciones‏ 58 
de choc comin, cortado en Ios‏ 123% + 
Ok de memtesuillor‏ # 
yema t d claras‏ 2 $ 
«ЇЗ de amied‏ + 


к ж Ф а > = > de => + ж > > ч а ч ч + > ч > + э > > ч 











Derrerir el chocolave en un recipiente en un һайт 
marte Retirar del agua caliente e incorporar la 
mantequilla hasta que se haya derretido, luego 
agregar las yemas. Batir las claras con el azúcar hasta 
formar un merengue, luego incorporar con 
movimiento envolvente a la mescla de chocolate. 
Asegurarse de que el merengue esté completamente 
incorporado, pero no mezclar de más, û la mousse 
perderá volumen. 


El GUSTO NO SURGE POR AZAR: SE NECESITA UNA 
LARGA Y LABORIOSA TAREA PARA CONSEGUIRLO, Y 


Sir Joshua Beynolds {1723-1792} 


119 


+ 


- + o 


Ф A A Ф Ф Ф e ч A ч» E E 


Postres 


Chocolate 





| 


FEUILLE D'AUTOMNE 


GATEAU DE MERENGUE Y CHOCOLATE 


INGREDIENTES 


$ porciones 


Para el merengue de almendras 
100 de almendras molidas 
10049 de azúcar impalpablefinajior, cerdo 
3 VŽ cucharadas de letê 
7 lares 
Хр de azticar 


Para la mousse de chocolate 
560 cle chocolate comin, cortado en Irons 
250 de тигер їй 
d huevos separados 
din cde azmcar 


Para la decoración 
5008 de chocolate cobertura 
5 cucharadas de aceite vegetal 


PREPARACION 


1 Hacer el merengue de almendras: mezclar puntos 
las almendras, el azúcar impalpable y la leche. 
Baur las claras de huevo con el azúcar hasta que 
formen un merengue, luego incorporar con 


morimiento envolvente a la mezcla de almendras. 


2 Foner la mezcla en una manga con pico lise. En 
placas para bomear forradas con papel que na se 
pegue, formar tres circulos de 25cm de diámetro. 
Cocinar en horno precalentado a 15570. durante 
1 1/2 hora. Dejar enfriar. 
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3 Hacer la mousse: derretir el chocolate en un 
recipiente colocado en un Pier marie Lo usar un 
hervklor doblet, Retirar del agua caliente. Agregar 
La mantequilla y revolver hasta que se haya 
denretkdo, luego incorporar las yemas, Batir Las 
claras can el azúcar hasta formar un merengue y 
agregar, con movimiento envolvente, a la mezcla. 
Dejar en un lugar fresco 

4 Colocar uno de los círculos de merengue en el 
fonda de un molde de resorte de 25cm de 
diámetro. Agregar suficiente mousse de chocolate 
como para llenar la mitad del molde. Colocar otra 
circulo de merengue encima y cubrir con la mitad 
de lo que queda de тизе. Colocar el tercer 
circulo de merengue y cubrir con lo que resta de 
mousse. Emparejar la superficie y tapar el costado 
del рапа, 

$ Preparar la decoración: derretir el chocolate 
cobertura en un recipiente colocado en un Bars 
marie, luego incorporar el aceite. Verter el 
chocolate sobre una superficie de mármol o una 
bandeja para homo fría. Emparegr, y dejar que se 
enire ligeramente. 

6 Raspar el chocolate formando cigarrillos” a 
pequeños abanicos con un cuchillo paleta. 

7 Abrir el molde y separar la base del costaco. 
Decorar la parte superior y los lados del gàüteau 
con los “cigarrillos” o pequeños abanicos de 
chocolate. 


TARTELETTES CHAUDES 
AU CHOCOLAT 


TARTALETAS CALIENTES DE CHOCOLATE 
CON PERAS Y SALSA DE PISTACHO 


INGREDIENTES 


IO porciones 
1758 de chocolate coberiura 
150 de mantequilla їйїн 
J0 de cacao en polvo 
б huevos, aparados 
A ch dicar 
JO peras, cocidas en almibar, parci servir 
арча те pistachos piondos, para decorar 


Para la mezcla de pistacios 
road de leche 

1 pati de patilla, separada 

3 mar 
45g de azucar 
2 cucharadas de azucar 
T cucharada de pasta de pistacbos, o pistachos bechos 
[тё en naga procesadora cle alimentos 


Postres 


Chocolate 


Га coo de ++ + + + + AAA de AA AAA AA A A = = 


PREPARACION 


1 Ensiantecar el interior de 10 moldes de tartaletas 
de 7 50m de diámetro y dom de profundidad, 
luego cubrir con harina. 

2 Hacer las tartaletas de chocolate: romper el 
chocolate en trozos y derretido en un recipiente 
colocado en un bate iieri, Retirar del айша 
caliente y agregar la mantequilla y el cacao. 

| Revolver hasta que Ёсэгтт= una rasa pareja. 

3 Batir las yemas com 1254 de amücur hasta cue en 
espesas. Agregar a la mezcla de chocolate y 

| revolver hasta que esté parejo, Batir las claras com 
el sesto del azúcar hasta formar un merengue, е 
incorporar, con movimiento envolvente, a la 
mezcla de chocolate. 

4 Dividir en dos la mezcla de chocolare entre los 
moldes preparados, Denándolos sólo hasta la 
mitad. Cocinar en homo precalentado a 10°C 
durante 10 minutos. Dejar enfriar. 

5 Hacer la preparación de pistacho: poner la leche 
er una olla con la vaina de vainilla y dejar hervir. 
Retirar del fuego, гараг, y dejar que se aromalice 
durante 15 minutos. 

б Volver a calentar la leche. En un recipiente, batir 
las venas can el azücar hasta que estén espesas. 
Verter un poco de la leche caliente, revobiendo 
constantemente. Colocar exa. preparación en la 
leche que сиеті en la olta y cocinar suavesnere, 
sin dejar de revolver, hasta que esté 
sulicientemente espesa para cubrir la parte de aris 
de una cuchara, Colar à un recipieme e incorporar 
la crema y la pasta de pistachos. Cubrir La 
superficie con un trozo de papel que no se pegue 
húmedo y dejar enfriar. 

7 Agregar el resto cde la mezda de chocolate a dox 
moldes, de manera que queden completamente 
llenos. Cocinar durante 15 minutos más, o hasta 
que Las rartaletas estén hechas. Retirar de los 
moldes. 

8 Mientras tinto, escurrir las peras y cortadas en 
гежілфак. Acomodirdas alrededor del borde de cada 
plato, dejando que las rodajas se superpongan un 
part. 

9 En el centro de los platos individuales, colocar la 
crema de pistachos. Acomodar una analeta de 
chocolate caliente encima. Servir las аше» 

| espolvoreadas con pistaches picados. 


е2 


CREME BRULEE AU 
CHOCOLAT 


CREMA DE CHOCOLATE CON UN 
RECUBRIMIENTO DE CARAMELO 


INGREDIENTES 


10 porciones 
¿el de erbe 
3 vainas de vainilla, separadas 
150% de chocolate comin o coberitra, cortado enu Гл 
JU penas 
1500 de azúcar 
Tipun de cera 
175g dle azucar morena blanda, para serte 


PREPARACION 


1 Poner la leche en una olla con la vainilla y dejar 
hervir. Retirar del fuego, tapar, y dejar que se 
aromatice durante 15 minutos. 

2 Poner el chocolate en un recipiente. Volver a 
calentar la leche y colarla sobre el chocolate. 
Revolver hasta que formen una mezcla pareja. 

3 En un recipiente separado, batir las yemas con el 
scar hasta que se espesen. Agregar la mescla de 
chocolare y revolver hasta que se haya 
incorporado bien. Añadir la crema. 

+ Con un cucharón, pasar Ва mezcla de chocolate a 
moldes pequeños, Acomodar los moldes en un 
bain marie, y echar suficiente agua fria para cubrir 
hasta la mitad de los moldes. 

5 Colocar el baim marie en homo precalentado а 
130€ y cocinar durante 50 minutos сэ hasta gue 
ca firme. Dejar enfriar antes de acaramelar la 
parte superior. 

6 Espolvorear el azúcar mogra sobre los moldes, 
formando una сара delgada y pareja. Colocarlos 
debajo del grill caliente, lo más cerca posible del 
fuego, hasta que el azúcar se derrita y se 
acaramele. Dejar enfriar unos minutos antes се 
servir, para que el caramelo se vuelva crücante. 
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Posrres: Chons 
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PUITS D'AMOUR 


*———— 


CORAZONES DE MASA CON CREMA ESPESA DE VAINILLA 
























Como COMPLETAR LOS CORAZONES DE MASA 


La decoración es un arte 
subjetivo, este es solo tar 
semplo de cómo hacer ura 
base de masa. Dar a la masa 
ита forma de corazón 
gaia la asociación con el 
amer que hay en el titulo de 
la receta. Más tradicional es el 
arreglo Sakni-Fiorkoré: la 





crema se стена єт ima 


mansa y con ella sc hace un 


Ix Luran se haten: bellos: Com ыша cuchara, Hacer vire reborde parejo Cami prd cE jiri dos 
RES e en T І E colocar ДЕР Арш dui Hug alrededor del borde de Bordes de fni гити 
domam nga A Ы D Manr y йс el extremo cada uyo cde Бак corazones de demas com burno batido 
parte яигчтнж а гъа TE parra ‚шры ойла bemi pate ide 
regulares. ido ain: 
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Postres: Choux 


+ m de , : A 


INGREDIENTES 


12 porciones 
3259 ale azriceir 
20g. de тонай comarifas 
algunas bonas de merita 
greens lcs сютге. para decorar 
un pocó de azúcar impalpable fiar 


Раға la рийн" brisée 
300% de harina 
15% che mantequilla 
T cucharadita de xai 
15 de azúcar 
$ JA huevo, batidas para mezclar 
алт die їнї 


Para la masa de cii 
¿50d de agua 
1 cucharadita de sal 
T cucharadita de azucar 
15% de baria 
4 huevos, más T buevo batido, para dar brillo 


Para la creme ciilnist 
17% de атна 

$ N2 cucharada: de E 

J iratos separados 
¿50m de leche 
T cucharadita de esencia de patria 
Gg de azucar 
ї 5и ale berir 
15g cle Ќасида de maiz 
2 planchas de gelatina, renojadas en agiia fri 


Па HE HE. s E e ж 5 










_ PREPARACION — 


1 Hacer la päte brisé (ver página 1521. Estirar la 
masa en una superficie ligeramente enharinada y 
cortar en 12 corazones, cada uno de 7, 5cm de 
sección. Colocar en una placa para horno. Dejar a 
un Lace. 

2 Hacer la masa de choux (ver página 152) 

3 Completar los corazones (ver página 122}. 

4 Cocinar los corazones en homo precalentado a 
1706 durante unos 20 minutas, o hasta que estén 
ligeramente dorados. Dejar enfriar. 

5 Hacer la creme chiboust: combinar el azúcar y el 
айма en una olla y poner а hervir despacio, 
revolviendo para disolver el azúcar. Hervir a EC 
según un tenmómetro de azúcar, sin revolver, 
Mientras tinto, batir las claras a punto de nieve. 
Agregar el almíbar a las claras en un chorro 
continuo, revolviendo constantemente. Seguir 
revolviendo hasta que el merengue esté firmo. 
Dejar а un costacki. 

6 En otra olla, poner a hervir la leche con la vainilla 
En un recipiente, batir las peras y el azúcar hasta 
que estén espesas, Agregar la harina y la fécula de 
maiz y revolver para mezclar, Venter un poco de la 
leche hirviendo, revolviendo constantemente. 
Colocar esa mezcla en la leche que quedó en la 
nlla, y cocinar, revolviendo, hasta que esté espesa. 
Retirar del fuego. 

7 Escurrir la gelatina y derretir en la mezcla caliente 
Dejar enfriar. Agregar con movimento envolvente 
el merengue. Com una cuchara, colorar la crème 
chiboust en los corazones de masa y enfriar hasta 
que esté firme. 

B Mientras tario, derretir la mitad del ахсаг en una 
alla de hase pesada hasta que se haga un caramelo 
dorado, Retirar la olla del fuego y sumergir las 
grosellas amarillas en el caramelo, Dejar que se 
enfrien en una superficie aceitadia. 

9 Espolvorear la parte superior de los corazones con 
el resto del axücar y colocar bajo el grill caliente 
hasta que el azúcar se derrita y se acaramele, 
Decorar con las groseltas amarillas, las hojas de 
menta y las grosellas comunes. Espolvorear con el 


azúcar impalpable. 
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Glosario 


CroquetteCroqueta Mezcla salada o dulce urkia con una 
maba esposa e integrada en pequenas formas. En general 
exa cubiertas von huevo y pan rallado y se frien o se 
Fortean 


roùe Fan conado en rodajas u oras formas, Prio, tostado 
E А 

Croton Pequeño dado de pan. frito, tostado u bomeada 
En general se sirve con sopas 

Cuchara Parisienne de papas nolsete insinimento para 
contar melón v otros alimentos en forma de pequeñas 
bolitas. 

Cuchillo para filetear Cuchil delgado, estrecho y 
flexis, usado en general para hacer fletes de pescado. 
Cuerno de la abundancia Trompene de la most en frances, 
Pate hongo sibestre tiene un sombrero delgado y ondulado, 
color marrón grisdoco v textura de cuero. Su sabor 
conmincenbe complementa mwy bien a bos animales de caa 
Dhacquoise Mere de almendras en general de forma 
circular, usado entre capas de otros ingredientes para hacer 
unda torta de mereng 

Dados Ingredientes cortados en cubos del mismo rama 
Dariode Pequeño molde de forma cilíndrica saco para 
comidas aladas y dulces Término que andén se usi рага 
describir comidas preparadas en cat molde. 

Diglacer Agregar líquido a шпа загип para disolver los 
jugos y el sedimento que hayan quedado en la base despues 
de cocinar. 


Dégorger Sumergir alimentos en agua y sal o vinagre para 
eliminar impurezas о sangre. 
Demá-glace ver Glaseado de cime 


Descamar Quitar los discos duros o las escamas de la piel 
- de un pescado, con un descamador e con la parie de atria 
—Desconchar Retirar los mariscos de sus comelrillos 
Término que son más irecuencía se aplica a las costras. 

— Dexnatur Heticar las impurezas de la арыгі de un 

Тріо usando tina cuchara de metal. 

Enlardar Colocar trece de grasa en las articulaciones «de 
came û aves para que la carne гиз se seque 


| Entrecóte Cone de came ancho y jugoso, obtenido de 
sentre las cosillas de la vaca 


Escalope Trozo delgado de carne, ses de ternera o de 


Echar harina o azócar impalpable sobre la 


Кейт e picadillo, 
Ша de papa Pécule en francés. Una especie de harina 
la como ingrediente para esperar, 
ver Fécula de papa 
s herbes Combinación de hierbas aromáticas bien 
аз, en general pere, perifollo, estragón, y cebollin, 
и veces se apegan otras hierbas, 


| gras Higádo de ganso o pato engordado, 


Preir Sumergir alimentos en grasa o acce bien caliente а 
02.104: hasta hastà que estén crocantes y dorados. La 
grasa cel acele no deben oscurccerse ni enanar humo 
ASEO, 

Pricassde Término francés para un pato de came, en 
general ternera o pollo, cocido lentamente c salveado en 
salsa de crema. 

Galete Tapa delgada y redonda de masai 6 torta. En 
general dulce, pero a veces también salada, come la «he 
pag 

Ganache Crema pastelera oon sabor a chocolate 
Caufrette Bodajas finas de papa en forma de waffle, 
conacas con una mandolina 

Ginie Torta esponjcsa genovesa, preparada con 
cantidades iguales de huevo, harina, azúcar y mantequilla. 
Grol Girolle er frncós, Hongo silvestre de color amarillo 
fuere. Tambien hay pirols prises, Tienen el aroma de los 
damáscos chabuecanas ү lan pistes picaro Tirkî sc las 
Cucina 

Glaseado de carne Dern phot en Irances. Un caldo 
concentrado coagulada, que se aprega а los platos de à 
cucharadas porsa imerso sabor, 

Cuüjeonebie Trozos delgados de pescado, aves, o Came, 
sumergidos en mantequilla o huevo y pan rallado v fritos, 
Herbes de Provence Mezcla de hiertos secas. como 
tomillo, roer, hojas de laurel, y alahaca, de la región de 
Provenza en el sur de Francia 

Humectar Hociar varias veces los jugos de la comida solane 
los ingrediemes cliranie la cocción para manienerla 
hirmneda. 

infusión Liquido caliente para remojar hierbas y 
жармасты, como ciecara de limón, clavos de oor, y 
vainas de vainilla. 


Jugo de Carne Jus de viargle en francés. Entre un caldo y 
шт ранга» en sabor y cormistencia. 5e hace a partir de los 
jugos que quedan en las fuentes al hornear carne. Los jugos 
^c mezclan con agua. caldo, y vino y se ka reduce para 
formar una salsa. 

Jalienrme Juliana Verduras cortadas en tiras delgadas como 
palillos de fóstoros, 

Lamele Verduras conacas en tiras o rodajas delgadas 
Liaison Mezcla de yema de huevo y crema, usada para 
espesar salsas, gulsadiks y sopas, 

Liar Coer, alar e ajustar com hiko la carne, en especial las 
aves, рага que se mantengan unidas durame la cocción. 
Mácerar Sumergir un ingrediente en un liquide, en general 
alcoba, para ablardarko y darle sabor, 

Madeira Vino fonificado con una bebida espáribunsa 
durante la fermentación. De la isla de Madeira 

Magret Filene de pechuga de pato engordado 
especialmente por su higado 

Mandolina Utensilio ¿de madera o acero inoxidable can 
ura e shes Popis para cortar verduras de diversos tamañon, 


Marinar Dar sabor a dos albmentos con amos condimen 





Posires: Choux 


A Hecucir La lemperiburi a INPE * Gira aic 15 
minubos más 

A Mientras tinto, mezclar las frutas preparadas v la 
crème de cassis. Dejar a un Lado para que macere, 

5 Hacer la crema Chantilly: batir la crema con el 
azúcar ¥ la vainilla hasta que esté espesa v lome 
picos suaves, 

6 Cuando el tronco este cocido, cortarko 
culdadosamente por la miad, y dejar la parte 
superior a un costado, Llenar la mitad de shapi 
con la crema Chaniilly y la fruta macerada, Volver 
a colocar la parte superior, pintar con Ei 
mernelada de damascoschabracanos y echar por 


BATON AUX FRUITS encima las almendras tostadas. Decorar el tronco 
^T : : can hojas de menta, si se desea, 
PUREE DE CASSIS 


TRONCO RELLENO 
CON CREMA Y FRUTAS EN CASSIS 





PROFITEROLES GLACEES 
INGREDIENTES AU CHOCOLAT 


8-12 porciones PROFITEROLES CON CREMA HELADA 


Jinan paladas y corsa аин шов DE CAFE Y SALSA DE CHOCOLATE 
fuer pagis T4599 


200 de Frutas Presas, cortadas en mitcdaes o citas 
Jg de cassis 
2 biwi, federados y Сен err robes 
MÀ cprezus sn canora 


INGREDIENTES 


Y % 
3 cucharadas de cme de cassis porciones 
(сог de casis) Para la crema del cbonr 
Para la masa de obonx TA dle leche 
mal de agua 


Sim] de agua 
125g de mentación 
инг pizca dde xod 
30g de azucar 
250g de harina 
B метох 
T bucero batido, para decorar 


POOR de mantequilla 
arar pisco ale scd! y abra ale azucar 
150% dde barina 
J-F huevos 
T breve balido, fura pintar 


Para la crema helala de café 


Para la crema Сіна 10% de granos de ca apenas molidos 
Мне de creme J vaina ale cima, seynarzidla 
1259 do amar Tnu dr flache 
algunas potas ade esencia ae т тоог G peras cle бле 
Para d IZI de саг 


; . Ф cucharadas de crema 
HU de mermelada de dinar CTA O rod 


dentada y colada, Pare pireterr 
125 de alvrendras tostadas cortadas en manchsadas 
algunas bajas de ma растет) 


Para la salsa de chocante 
PO de chocolue 
0m] dir дий 
аме ¿08 de chocolate cobertura, ТАГО er trnozas 
то? 
PREPARACION 30g de maregi 
1 Hacer la masa de choux iver página 152) 
2 Poner el choux ета una manga con ип pico: grande, Para la crema Chantilly 
liso, Formar tres hastones de 25cm de largo, uno al 20008 de crema 
lado de жа, a шаа dem para т. | 30g de azticar 
énmintecaida. Hacer 2 más encima, sobre los r Ж 
j l atas patas de ciencia de mima 
bordes de los tres primeros. Fimar con hueva elimar go E Р 
hatido, y cocinar en horno precalentado а 22040 
durante 12 minii. 
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Postres: Choux 


PREPARACION PREPARACION | 


1 Hacer la crema helada: poner bos granos de café, 1 Hacer là masa del choux (ver página 1521. 
la vaina de vainilla, y la leche en una olla y dejar 2 Poner la masa en una manga con un pico de 


hervir. Tapar. y dejar una hora, Colar y volver a 
calentar. 

2 En un recipiente, batir las yemas y el azúcar hasta 
que estén espesas. Agregar un poco de la leche 
arcsnadizada y la crema. Colocar la mezcla en la 
leche que quedó en la olla y cocinar, revolviendo, 
hasta que esté suficientemente espaesa сип para 
cubrir la parte de atrás de una cuchara. Enfriar, 
luego congelar en una máquina para hacer helado, 

3 Hacer la masa de choux (ver página 1524, 
Colocarla en uña manga con un pico liso, Hacer 
Боло de len en una bandeja para horno 
enmantecada. Pintar con huevo y cocinar en horno 
precalentado я IMC durante umis 30 minutos. 
Enfriar en un enrejado de alambre. 

4 Hacer la salsa de chocolate: disolver el azúcar en 
el agua. Incorporar el chocolate y la mantequilla 
larnando una mezcla pareja. 

5 Hacer la crema Chantilly: batir la crema con el 
azúcar y la vainilla hasta que esté espesa y forme 
picos suaves, 

6 Partir los profiteroles al medio y rellenar con el 
helado. Servir con salsa de chocolate y crema 
Chantilly, 


PARIS- BREST 
CORONA DE MASA DE CHOUX 


INGREDIENTES 


A porciones 


Para la masa de chaux 

320] de leche 
320m de agua 

125g de mantequilla 

Î ecncheraglite dê xar 
J Spg cle azucar 
350g de haria 

d мата, y nto mhis batido, para pita 
y de almendras en plancbueías, para decorar 


Para la crema pastelera 
1 litro de leche 
algunas gotas de esencia ce vainilla 
TO yemay de evo 

¿50 de anicar 

6g de harina 
Ge de fócula de maiz 
¿240 ale rem eg 


Para el praline 
1006 de anicar 
Tg almendras enteras 
un paco de anicar impalpable Copcionals 


25m. Hacer un anillo de masa de 25cm. Hacer 
otro anillo exactamente encima de ese; Pintar con 
huevo y echar algunas planchas de almendras por 
encima, Con el reo de la masa, hacer unos 
pequeños eclairs en una bandeja para homo y 
pintar con huevo. Cocinar en homo precalentado а 
170^C durante 20-25 minutos, o hasta que esté 
hien dorado. Dejar enfriar, 


3 Hacer la crema pastelera: poner la leche y la 


vainilla en ura olla y dejar hervir. Batir las yemas y 
el azúcar hasta que estén espesas. Incorporar la 
harina y la fécula de maiz, y revolver para mezclar. 
Agregar un poco de la leche hirviendo, 
revolviendo consiantemente. Colocar la mescla en 
el resto de la leche que quedó en la olla y cocinar 
suavemente, revebviendo, hasta que se espese, 


4 Añadir un tercio de la mantequilla y revolver hasta 


que se haya derretido. Verter la crema pastelera en 
una fuente de poca profundidad y cubrir la 
superficie con papel que no se pegue Büredo. 
Dejar enfriar. 


5 Hacer el praliné; derretir el axücar en una colla, 


agregar las almendras, y cocinar hasta que se 
forme un caramelo liviano. Yener en una 
superficie aceitada y dejar enfriar hasta que esté 
liso. Cuando esté hecho, moler hasta hacer un 
polvo en una procesadora de alimentos, 


6 Cuando la crema pastelera esté fría, incorporar 


batiendo el resto de la mantequilla alslandada. 
Añadir el polvo ¿de praliné. Poner la crema de 
praliné en uta manga con un pico еп forma de 
estrella, 


7 Con cuidado cortar el anillo de masa 


horizontalmente al medio y dejar la pane superior 
a un costado, Con la manga, colocar un poco de 
crema de praliné en la mitad inferior para llenar el 
hueco, luego volver a colocar la parte superior, 
Acomodar los éclalrs como los rayos de una rueda 
en el centro y colocar con la manga el resto cde la 
crema de praliné entre los éclairs, Espolvorear el 
postre con un poco de azúcar impalpable fina, si 
se desea. 





Postres: Helados y Sorbetes 








COUPE AUX TROIS GLACEES 


HELADO DE VAINILLA, FRUTILLA/ FRESA 
ү PISTACHO EN TAZONES EN FORMA DE TULIPAN 


La crema de vainilla, ocréme anglaise en francés, ex de lejos da más versátil de todas las salsas 
para postres. Esta mezcla de leche, yemas, y vainilla forma la base del belado. Se pueden anadir 
distintos sabores para variar: en este caso, frutillas fresas y pistacbos complementan a la patilla, 


INGREDIENTES PREPARACION 
dí porciones 1 Hacer la crema de vainilla (ver abajo), Retirar del 
500ml dde leche fuego, añadir la crema y dejar enfriar. Dividir la 
2 cucharaditas de esencia de vainilla crema en tres partes iguales. Congelar un tercio 
arma del belado de vainilla en una máquina para hacer 
vua AM helado hasta que esté hecha. 
a 2 Para el helado de fraillas: fresas, agregar el puré 
SUO] die crema de frutillas y las frurillas cortadas a otro tercio de la 
Para el belado de frutilla fresa crema. Congelar como el helado de vainilla, 
150g de {кыйак fresas, bochas puré y coladas 3 Para el helado de pistacho, agregar la pasta de 
2 ; A^ ed | pistacho y bos pistachos picados al resto de la 
TOC Шара. анна crema. Incorporar el colorante, si se desea, 
Para el belado de pistacho Congelar como el helado de vainilla, 
Tig de pasta cle pistacho, o pistactos bechos puré en 4 Mientras tano, preparar la decoración: derretir el 
uña procesadora de alimentos chocolate en un recipiente en un baim marie Lo en 
45g de pistachos, apenas picados un hervkdor doble), revolviendo hasta que esté 


parejo. Retirar del fuego, sumergir las 


ит paias cle colorado para edi meses perde (opein frutlllas/fresas, y dejar enfriar en papel по 


Para decorar adherente. 
100% de chocolate, corisdo en trozos 5 Colocar bos tazones en forma de tulipan en platos 
250 de frutillas fresas enteras individuales. Poner una porción de сайа helado en 
Ф tzona en forma de tulipd (ner página 127) cada tazón. Decorar con las frutillas fresas 


para servir cubiertas de chocolate y La menta. 


nnar bojas de menda 


Como HACER La CREMA DE VAINILLA 


Es anportante no hervir la 
crema una vez que se han 
agregado los huevos, pues 
puede comuse Rerobrer la 
mesch impedirá que se 
queme, La vain es el sabor 
más inei, pero el cafe, el 
ihocolase y el pistacho: эп 
ipuxacimenne deliciosos. 





Оч нете cbe y ба Brbar la mitad ce La c) cocinar rupem 

verimila, v shear da nt Р loch caliente sobre lr. arî їшї sir espese, 
costado. Hiir las pumas уса mezcla de huerto y batir basta revolviendo stem. Estar 
azúcar hasta que farmen nma pese combines, Volver a lista cuando el dedo deje a 
mezcla espera y [кйгй croci a Le oda marca er la cuchara. 


Postres: Melados y Sorbetes 






{ TAZONES EN FORMA DE TULIPAN 
+ GOg de martequila oblandada + ХЗ de azucar Batir la mantequilla hasta que esté cremosa. Agregar 
impalpable na orè 2 claras, ligeramente batidas el azücar impalpable, las claras, la vainilla, y la 
a 75р de harina, cerda harina, y hair hasta que formen una mescla pareja 
| + J cucharadita de esencia de vainilla Dejar que la prepara ión repose 30 minutos 
| Enmmantecar abundantemente 4 moldes para broches 


| & Gg de amenas en blancieelas (i peral 
y una bandea para hama. Poner cucharadas grandes 
— $ ——— - de la mescla en la bandep para homo enmartecada 


Emparejar la masa formando circulos. 5i se desea, 


| presionar algunas almendras alrededor del borde de 
los circulos. Cocinar en homo precalentado a 2008€ 
durante 4-4 minutos, o hasta que estén dorados. Usar 
. una espátula para retirar los círculos y presionar 
i rápidamente denira de los moldes para noches, 


colocando otro molde adentro. Dejar enfriar 40 
segundos, luego desmoldar y dejar enfriar por 
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SORBET AU VOUVRAY ET 
POIRES CARAMELISÉES 


SORBETE DE VINO BLANCO 
CON PERAS AROMATIZADAS AL CARAMELO 


INGREDIENTES 
I2 porciones 


Para el sorbete de Voucray 
J50g de azucar 
500i ae agar 
І botella de vino Vetere seco o semi-spread 
d cucharadas de Сортан 
pago de 2 limones o 2 naranjas 
I cucharada de raíz de jengibre rallada eri el momento 


Para las peras al caramelo 
6 peras prendes o 12 pespieñas, peladas y sin semitas 
go ele 3 {їз 
Mg cle mde 
2 cucharadas de cziecar 
i cucharada de especias molidas, como cared, 
erg ione, anis, cierra y racha Ги: иян! 


Para decorar 
bajos de menta frescos 
petit fare Coer página 1304 


PREPARACION 


1 Hacer el sorbete combinar el azúcar y el agua en 
una olla y poner a hervir lentamente, revolviendo 
para derretir el azúcar. Agregar todos bos demás 
ingredientes. Retirar del fuego y dejar enfriar. 
Congelar la mezcla en una máquina para hacer 
helado hasta que esté hecho, 

2 Mieruras tanto, cortar una rodaja fina de la base de 
cada pera, de modo que se queden de ple sin 
problemas. Cubrir las peras con jugo de limón 
para impedir la decoloración. 


E BEBÉ e A 
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Postres: Helados y $0 rhetes 


LEE а а а 


3 Poner bis peras en шпа placa para homo con la 
miel, el azúcar, las especias y el resto del jugo de 
limón. Cocinar en el homo precalentado a 2200 
durante 10 minutos, c hasta que Las peras estén 
temas. Humedecer las peras con el liquido cada 
ama. 

4 Retirar las peras con una espumadera y Mantener 
tibias, Reducir el liquido hasta formar una salsa, 

5 Colocar las peras tibias en el centro de platos 
individuales y echar un poco de salsa alrededor 
Decorar con las hojas de menta y bos petits fours, 
si se desea, y servir con el sorbete, 





GLACE AUX TRUFFES 


HELADO DE TRUFAS 


INGREDIENTES 


8 porciones 
4 trufas Perigord (fungi) pequenas 
J litro de leche 
J uaina de vainifla, separada 
HO үрт» 
275g de ағ 
A cucharadita oe ofi 


PREPARACION 


1 Poner las trufas, la leche, y la vainilla en шла olla y 
dejar hervir. Retirar del fuego, tapar la olla, y dejar 
a un lado para que incremente el sabor durante 
15 minutos. Colar, guardar tanto las trufas como La 
leche aromanizada. 

2 Batir las pemas de huevo y el azúcar hasta que 
estén espesas, Agregar un poco de leche 
aromatizada, buñendo constantemente. Colocar en 
la leche que quedó en la olla, y cocinar 
suavemente, revolviendo, hasta que la preparación 
esté: subiciomemente espesa como para cubrir la 
pane de atrás de una cuchara de madera. Retirar 
del fuego у dejar enfriar 

3 Picar las trufas y agregarlas а la preparación con el 
oporto, 

4 Congelar en una máquina para hacer helado hasta 
que esté hecho, Servir en pequeñas porciones, 
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Postres: Helados y Sorbetes 


MiLLY La FORET 


SORBETE DE CHOCOLATE 
CON SALSA DE CHOCOLATE 


INGREDIENTES 


5-20 porciones 


Para el sorbet de chocolate 
Mimi de epi 
200 de azicar 
TOC ale plecase 
TH de cacao em polvo 
Ple de chocolate comin, cortado eg mos 


Pura la salsa de chocolate 
pow de agua 
45р cle azicar topologi? 
100 de cacao rn polvo 
Tni de crema 
100 de chocolate común, cortada en fnazos 


Pera decorar 
almendras coradas y Iostadas 
bojas de menta fresca 


PREPARACION 


1 Hacer el sorbete: combinar Tml de agua, 1g, 
de azúcar y la glucasa en una olla y poner a hervir 
suavemente, revolviendo para disolver el asücar. 

2 En otra olla, poner el resto del agua y el azúcar а 
hervir, revolviendo cada amo. 

3 Mezclar los almibares e incorporar de а poco el 
cacao en polva, 

4 Derretir el chocolate, luego pasarlo por un colador 
fino. Agregar el chocolate derretido a la mescla de 
cacao y revolver bien. Dejar enfriar, luego congelar 
en шпа máquina para hacer helado hasta que esté 
becho. 

5 Hacer la salsa de chocolate poner el agua a hervir 
con el azúcar, si se desea. De a poco agregar el 
cacag en polvo, revolviendo constantemente. 
Incorporar la crema, Derretir el chocolate en un 
hain munie (o un hervidar dobles e inconporarko a 
la salsa. 

б Poner las porciones de sorbele en copas para 
postres, echar encima la salsa y las almendras 
postadas, Decorar con hajas che memi. 
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TRUFFES GrILACEES 
A LA CANNELLE 


TEUFEAS HELADAS DE CHOCOLATE 
Y CANELA 


INGREDIENTES. 
B porciones 


caca en polvo, comido 


Para el helado de canela 
ЖО de loci 
2 ramas de canola 
û venas 
100 de anicar 


Para el panache 
25008) de crema 
45g de azucar 
23608 de chocolate commi, picado 


PREPARACION 


1 Hacer el helado: poner la leche y la canela en una 
olla, dejar hervir. Retirar del fuego, tapar la olla y 
dejar a un lado para que adquiera más sabor 
durante 15 minutos. 

2 En un recipiente, batir las yemas y el azúcar hasta 
que estén espesas, Venter un poco de la leche 
caliente, hatiencks constantemente. Colocar la 
mezcla en el resto de la leche en La olla y cocinar 
a fuego lento, revolviendo todo el tiempo, hasta 
que la preparación esté suficientemente espesa 
para cubrir la parte de atrás de una cuchara de 
madera. Pasar la preparación a un recipiente a 
través de un colador, y dejar enfriar por completa, 

3 Dejar a un lade un poco de la preparación para 
servir como salsa. Congelar el rese en una 
máquina para hacer helado hasta que esté hecho. 

4 Usar una cuchara para helado, y hacer bolas de 
aproximadamente 6 cm de dimero. Acomodarlas 
en una banckeja para homo en una sola capa y 
congelarlas hasta que estén bien firmes. 

% Hacer el ganache: Calentar la crema con el azúcar, 
revolviendo para disolver. Vener la crema caliente 
sobre el chocolue picado y revolver hasta que se 
haya derretido y se forme шпа mezcla pareja, 
Enfriar hasta que quede apenas tibio. 

6 Sumergir las bolas de helado en el ganache liquido 
cubriéndolas por completo, Luego pasarlas por 
cacao en polvo. 

7 Colocar en el centro de platos individuales un 
poco de E preparación de canela, Colocar 2 o 3 
wufas encima y servir de inmediato, 
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Postres: Fetits Pours 
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FINANCIER PISTACHE 


TORTAS EsPONJOSAS DE PISTACHO 


INGREDIENTES 


para alrededor de 100 
125g de almendras molidas 
350% de anicar impalpable inar 
125p de harina 
2508 de claras de biwo, baridas a punto de miese 
256g de mantequilla derretida basta ascurecerse, y 
panda por colador 
304 de porta cle parî 


PREPARACIÓN 
1 Enmamtecar v enfriar algunos moldes. redondas 
pequenos. 
2 Mezclar suavemente todos los ingredientes y 
llenar todos los moldes que permita la masa, 
3 Cocinar en homo precalentado а 2000C durante 
10 minutos, Dear enfriar. 


TUILES AU THE 


Bizcocurros DELGADOS DE ТЕ 


INGREDIENTES 


para alrededor de 50 
Mp de ê bumodecido en 4 cucbaradas de 
agua birie 
Jig de arica impalpable ima or 
Bp de harina 
100 de almendras picadas 
1254 de mantequilla, derretida basta cescurecerse, y 
pasada por colador 


PREPARACION 


1 Mezclar todos Jos ingredientes y dejar descansar 
durante 1 hora 

2 Colocar pequeñas cucharadas de la mezcla en 
ima bandeja para horno enmartecad. Aplastar 
v cocinar en horno precalemado a 180°C 
durante 5 minutos o hasta que estén dorados, 
Retirar las першая y dejar reposar en un palo de 
amasar uceitado para que adquieran su forma. 


MACARONS CAFE 


ALMENDRADOS DE CAFE 


INGREDIENTES 


para alrededor de 60 
1453 de almendras molidas 
3008 de azúcar impalpable fina or 
150g de charas de huevo. batidas a punto de miei 
19р de azucar 
T cucharadita de exiracto de cafe 


Para el ganacion 
3 VI cucharadas de crema 
47 de chocolate comin, picado 


PREPARACIOM 


1 Hacer el дегт: hervir la crema, verter sobre 
el chocolate y revolver hasta que formen una 
preparación ратер. 

2 Mezclar suavemente todos los otros ingredientes 
y colocar la mezcla en una manga para formar 
circulos pequeños v parejos sobre una bandeja 
рага homo enmantecada, Cocinar en horno 
precalentado a 170% durame 15 minutos. Dejar 
enfriar. 

3 Gon los almendradcos, formar un sandwich 
unido par el ganache- 


DucHESSE CANNELLE 
OVALOS DE CANELA 
INGREDIENTES 


para alrededor de 20 
275g ce almendras molidas 
175g cle anicar impalpable 
4% de barina, cermüda 
į Tig de claras de biévo, балаа a punto de sese 
Tag de mantequilla derretida 
T cucharada de corda molida 
30g de chocolate comin, derretido 
T cucharada de pasta ele Drain 
tados de chocolate fuer página TIA) para decorar 


PREPARACION 


1 Mezclar las almendras molidas, el azucar, la 
harina, las claras, la mantequilla derretida y la 
canela. 

2 Colocar la mescla en una manga y formar 
énalos de Zem de largo sobre una bandeja рага 
homo enomantecada. Cocinar en horno 
precalentado a 170°C curare 10-12 minutos. 
Dejar enfriar. 

3 Mezclar el chocolate y еі praline y usar рага 
unir los petits fours de a tres. Terminar con 
óvalos de chocolate, 
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T ECNICAS 


Es necesario aprender un conjunto de técnicas culinarias básicas para 
poder dominar el arte de la cocina francesa. En las páginas siguientes, fos 
instructores de Le Cordon Bleu demuestran estas técnicas de un mado 
Жаси de seguir y pazo a paso. 
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Tecnicas: Verduras 


TECNICAS PARA VERDURAS 


Las verduras contadas prolijemonte en rodajas, dados, ninepoix, o juliana no sólo se COCEA en forma 
pareja, sino que lucen atractivas cuando se las sirve. Para mejores nesultados, cando se cortan verduras 
en rodajas o dados o cuando se pican, bay que usar un cuchillo de cocinero grande y bien afilado. 


ече 


Como CORTAR La CEBOLLA EN RODAJAS 


las cebollas se coman en 
rixlagis de diferente ancho, 
segir el us que se des 
quiera dar. Pueden «танае 
enteras єтї anillos aris. û 
por la mitad en poclajas finas 
diir me ишеги aquél, para. 
dar el irxquee final a una 
ensalada o para usar en la 
disc Sopa de Celxilla 
Francesa. (Ver página 29.» 









Peier la cebolla y Cortar io Сео гїї Tiener del extremo ole 
secortar los extremos. mática, a do largo, v f de тайт y cortar cada 
Efireiewer la afr, emî um — cofocur cada тїшїї com el inurl al ras bai 
pesado cain. cine hîta dhain sols РТ їстї Ма raiz 
йш} para Picar, 


CORTAR LAS CEBOLLAS Y LAS CEBOLLITAS ECHALOTES EN DADOS 


las cebollas sp ortai ста 


dados para sar cono hase 
Ded пүүр гй. hacer Por firma, Carter d 


de guiados, cazuelas, y 
sopas. El mman de los 
dados depende de la receta y 
pueden ir de pequeños a 
grandes. Las cebollas 
cchaloses, separadas en dos 
soon 4 es ГЫСГА Гі, ue 
cortan exactamente igual que 
las cebollas SOTE, 





cebolla coir el corte cardos cortes verticales, кебй лї irmas. Xi ev 
hacia abajo y hacer parkos xix cortar ef patern ale da desta Maras ms pii, 
contes borir desde ii кй. кйм picrndo, berciendo тан 
slo bacia da raiz rin mamie diare Com io 
Tiara, Tih iha 


Como PELAR Y PICAR EL AJO 


Hay dos nones para picar 
el ago, el primero es con un 
cuchilks, «| segundo eom una 
prensa рага ajo. 5i sw usa la 
prensa, el ajo quedará más 
fino y ri tendr fibras, pres 
se perderá mucho apa Por Lo 
tanto, cs mtir, picario a 
maran 





Sd separar los dientes de Petal cada diente Polar ajo y оозана 


«тро, golpeando da colbezar com da baje alef crio ele Шш cascara. Рс 
entera con ef puno. die cocinero. Esto do айныта del Дайна que se dese, ГОН 


Y de bará perder da cara ardt iû AFAD oc enne. 





e- ч -nz 














COMO QUITAR EL CENTRO Y LAS SEMILLAS Y PICAR LOS PIMIENTOS 


Sempre Fay que guhar las 
sendas y el centro de los 
pinitos años che sar, Se 
kæ paniek chejar enteros, o 
cuotas o picar, según la 
палла, También se ê puede 
pelar artes de preparar. Para 
ello, hay que marias en el 
grill calierse hasta que se les 
vscurezca la sar фејыпсы 
enirar un poco y luego 
quitardes kı cáscara. 


Técnicas: Verduras 


1 Cortar ea redondo ara 
guitar el combro oed 
pieno. Lago partiría al 


medio a do daro: Amsgtyar para 


dibiar Kis semillas y corte 
ds tinas тат 


Como HACER UN MIREPOIX 


El mincpodw es una mezcla de 
verduras complas en chon 
grandes. Las verduras que se 
urdlizan, en сигна heg 
iguales, son: zanahoria, 
cebolla, apio y puero. Se usa 
para dar sabor a rakka y 
силси атыб, y también se 
agrega a platos de carre para 
umentar el sabor de Кой 
licgaickss de cocción. Toma жн 
nombre del Dique de 
Lévis-Mircpoix que lo creó 
en el siglo XVII 





f Cormar uno Т 


т arcos de SCR 
Decore Ls examenes y Iegi 
cortar a lo brego, eu ¿robos 
Areso al se quaere aleae 
agranda, ew mozos fos xf se 
фий paiiar 


JULIANA DE VERDURAS 


Las riis de verduras ciel 
ar dde palillos de 
alime se laman ferre em 
Iranoés, Una mescla d 
diferentes verduras, como 
puerros, zarahiarias, y 
Hpi calalxu itis alurvasna 
ph тыу айнда cunc 
decoracion c 
acompañamiento 5i hos 
xagrallirces se pelan 
parcialmente antes de contar, 
la îlana se verá aun пон 





Cortar des perdir anl 

Macas ewm TAZAS panos. 
Curiei que las еттй xe 
гаен birn sobre da rabia, 


LEE + + + AAA E E. E EEE 


Colocar es mides de 
¿pimiento sobre ama 
mle de picas, ерга com 
irmezar y contara lo largo en 

dieras 





Colocar dos foros gno ai 
dado del oec y volvera 
cortamos er do hero ew eras de 
ducho parejo. A estas Minas se 
dus conoces crio Dülenrwels. ° 


Cortar hà celari f Да 

iapa anm тыйдйт birta 
finas, rial el cuchillo con 
das айгайга arar 
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pimiento ai irais 
збана тайт dados, (ЛШ 
нсана si se dewan Wura 
ds rios, 


3 Cortar las tiras de 





F datar las fires er uma 
3 piki y слита гае cul trea, 
formale dados. Аарау exta 
bicia can La cebolla (er 


Pelgima £323 y ed vario 





} sobre oira y cortar a do 
bego en Hras fora, apoyando 
Їй preria clef cuchülio. 














Glosario 


Los alimentos se dejan un Bero variable en un escabeche 
para que el sabor se acreciente. Al marinarse los alimernsos 
tanbién se vuelven más ternos, mås blandos y se Consernan 
más tiempa 

Masa delgada Masa del grosor del papel becha con harina 
y араа. Popular en Europa del Este y Grecia 

Mechar Insertar pequeños tragos de prasa en la «rne para 
manenerta hüsneda mientras se cocina. 


Mecha Crus de cerdo o de baino cartada en tiras y usada 
para dar sabor a sopas y guisados. 


Mesenberio Membrana delgada surcada de ur enjambre de 
grasa que sujeta el estómago de un animal. El mesenterio de 
cerdo es el más común. Con frecuencia se bo usa para 
“mantener unida la came riera 


Mignon También conocido come filet mignen x toumecios, 
Un bie redondo y pequeño, contado de una tapada de carre 
етта. 


Mijê Plato cocinado con mucha lentitud. 


Mirepota Lleva el nombre del Duque de Lévis-Mirepoix, 
sigks XVIIL Mezcla de verduras <ortaglas en dadis, que 
contiene en partos iguales saraboria, cebolla, apio, y 
puerro, Usada en muchas recetas francexas pari realzar el 
sabor de tros inprecllentes. 

Molde con resorte Mode de metal para tomas que bere 
una base que puede desprenderse del costado, Lil рага 
desmoldar tortas y postres blandos o frágiles, 

Molde para Charlotte Мс profundo de aluminio com 
los lados ligeramente oblicuos. En general tiene des ass 
ipae ayudan a еми. 

МаШе]ав Ris en francós. Las glámdukis del rima alrecechor 
del cuco y el corazón. Las mollejas vacunas san las que se 
ar euena con ds facilidad. 

Mortero nensis antigua usado para oler à hacer риге 
ingredientes. Consiste en un recipiente (menena y un 
игеп» pesado (mano de moreno? para moler 

Mousse de higado Mousse de foie en francés. Un 
ingredicne blando, semejante al paté, que se compr 
DS 

Mousscline Мендес dulce o salada que contiene una gran 
proporción iie crema. 

Mussclina Tela blanca ып tance abierta, usada para colar 
ingrodrentes. 

Mage ver Coun bouillon 

Parisienne Noisette Verdura o [nata cortada en forma de 
balita usando una cuchara Parisienne. 

Раш Tros delgado de came o pescado envuelto 
alrededor de un rellena o de mousseline, enrollado, y 
asegurado con una. banca o palillos de madera para 
cocktadis. 

Pelar Quar la piel o da cáscara a una fruta o und verdura 
usando ип cuchillo pequeños un pelesdor de verduras. 
Pimienta Mignonette Granos de pimienta blanca o negra 
apenas milos. 


Pistou Saba hecha соп ajo pisado, albahaca, y aceite de 
oliva o manteca. Se pueden agregar Tomates. 


Punip de bola Azúcar y almibar heridos Ista LEPE en 
un termómetro para azúcar. En сэс puri se [ormari una 
bolilla firme y flexible cuando se hunde el ilar en agua 
helada. 

Quanrc-Eplces/Cuaten especias Menda de pimienta 
molida, mer moscada, clavo de olor y canela, vada con 
frecuencia como condimento para aves o animales de caza 
Quenelle Guarnición de forma oval, hecha 
tradicionalmente de mousseline de pescado, Ahora se refiere 
a cualquier comida que se sirve con Forma de óvalo 
Reducir Herr un рісі en una olla sin tapar para que 
evapor y produzca un sabor más concentrado. 
Refrescar Elmar ingredientes con rapides 


sumergiéndolos en agua bebida, para interrumpir el 
proceso de cocción 


Resudar Coxinar verduras, Cono puerros y cebollas, a 
fuego lento hasta que se alan den con su propi Vapor. 


Bouille Salsa esposa de color oscura, hecha con paméentos 
colorados, papas, y aceite de oliva, servida tradicionalmente 
ix beaillabaisse: 


Roux Merda de mantequilla y harina, usada como 
espesanie. Puede ser blanca, dorada c manon, según el 
tiempo de cocción de la mantequilla. 


Ruqueta 0 rücula, roquerie en francés y rucola en italiano 
Hierba para ensalada con un gusto picante distintivo, 
SauterSalicar Cocinar o dorar alimentos 3 fuego fuente en 
mantequilía o aceñe, cen una mezcla de arbos. 


Sellar Freir un inpredierte a fuego fuerte hasta que los 
bordes se hayan afirmado para sellar dentro los jugos. 


| 
| 
ү 
E 
| 
| 


Seta Cépe en francés y parini en italiano. Hongo sibveare jf 
con un sombrero marrón redondo y un tallo grueso que se 
ensancha en la hasc. Cuando se lo cocina, es muy fica en 
sabor y suave en temuwa 


Soupcon Cantidad muy pequeña de un ingrediente. 


Sipreme Suprema Pechuga de pollo sin piel qué еге 
unida un poco del hueso del ala. 
Terrina Molde rectangular o redondo hecho de porcelana, | 
vidrio o metal enlozado. Usado con frecuencia para dar 
Forma a puts 
Tornear Cortar laa verduras en forma de cilindri, 
madicionalmente con siete lads. 
Toarnedos También conocido como filet migron. Trosa 
redondo de carne, cortada del centro del filete. 
Tureen Recipiente grande con una tapa en forma de 
cópala para servir pa 

| 
Vinagre balsámico Vinagre de sabor dulce hecho a partir) 
de la fermentación benta de uvas, oriundo de Modena, al 
none de Talia. 





Técnicas: Verduras 


$ 
4 
4 





Como LIMPIAR Y CORTAR LOS HONGOS 


Hay que elegir hongos firmes 
v que nn estén bbita, рна 
que no kengan podlazi 
mojados. Los hongos 
cultivados comunes deben 
limpiarse con cuidado can 
хаал de papel тора, en 
lugas de lavage. ponpue 
pierden la consistencia com 










Er Antes de usar. lor hangar 
onu Ef lado del tallo їйїн dobo sor 
bacta abajo y corro seleccionados, copillados o 
cwrticilmente en тюй гї Маршак, sega dl grado de 
parejas, cle arriba bacia suciedad qué beige 

als. 


ASAS 


Como Torxear HornGos 


Los hongos tomeados son 
una decoración elegante para 
cuakquser plato, Para 
prepararkoe se nocilla uri 
cuchillo afilado y un poco de 
prácrica. La clave es ser сирак 
de hacer girar el hing 
máeniras se hace girar el 
cuchillo, La forma de estrella 
en la parte supeñor del 
hongo es un opcional que 
agrega un efecto decoralivo. 


а + + + + 






: cuchillo parra фут 
la forma de тайый estrolla de 5 
i барчага en el cembro del 
sombrero. Fredgi con pago de 
Hird perra генлар da 
decoloración. 


Como TORNEAR ALCAUCILES/ ALCACHOFAS 


Los alcauciles alcachofas 
pueden cocinas enber a, 
como eri ésta ER, 
arma” para exponer el 
canain Memo que esi 
tral dentro del alcaucil. 
May que usar turi mosimiengo 


impedir la decolcraciim. 
Contrario ea agua himicado 
durame 15-20 minii 
Rentar La parte pilosa que 
recubre el cerni 


de sierra de arriba hacia abajo 
con el cuchillo, тга 
t lentamente el 2 
4 abcaucil/alcachoka para Jiri frotar 
"eliminar todas las hojas, el alcaciialcachafa 
| | t con ad iia de dida para 
t 
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Técnicas: Verduras 


„ + E e э э e ч э ч з A ч зч A A A AA A A A ч 


VERDURAS PARISIENNE 


Esta es шпа borma de preparar 
verduras para 
acompañamiento que en 
principio sólo se usé con las 
papas, pero también se 
paeden corr asi otros 
ingredientes como los 
sapallitoscalabacitas, los 
pepinos y dos melones. 


Tusernar un благата 





para cortar адау de 
melón de kunaro mediano en criado ef denso y colocar 
La pudper dde La sera y da baliin єтї ыл reciente. 
org ceno diridan nina 
boiia 


Como TORNEAR LAS VERDURAS DE FORMA TUBULAR Y REDONDA 


Las verduras iomeadas son 
una marca distintiva de la 
cocina clásica Francesa. 
Tradicionalmente tienen siepe 
lados, pere esto ЕН» eee 
esencial en la medida en que 
cada verdura tenga una forma 
peclja de barril o de 
aceituna, y bocas tengan un 
tamaño uniforme. Los 
караг calabacitas, hos 
males, Ил pepinos, el 
apunabo y las papas, todos 
se hrean del mesmo modo. 





Colocar cada mazo con 


el corte huir abajo 
кб cono ihr do picar. 
Cortar cada trozo a da large 
Porta mid c єтї cumin АЙ ies 
tiamulin archa. 
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Técnicas: Verduras 


TOMATES CONCASSEES 


Los menares pelados, sin 
semillas y picados, сь батас 
camir, me IAN CONTE! 
base de macia salsas, 
guisacios у anpas. También se 
ka puede ца coo 
acviinpinamknm. Es 
importante elegir troupes 
inre y nadia — son 
demasiado blandos sc 
desharin ай pelata. 





Cow dun crecio Йй. rr Los PORRES eg Eolirar das АСАТ cont ] 
Lina vez que se hayan 1 quitara dos borates et agua далолат durante иа аранге y 
pelado y picado, deben certi, frego ollas patia y 20-40 egundo, basto giela sumergirios em agua fs para 
usarse bastante rápido, si no Васа шты кшт ema dd Bus piel снет a separarse. deis da cocción 


comenzarán a perder parte cle 
su texburi y su sabor 

El término tamales 
тңмсйзызев Dien puede 
mere а tiras de tomai 





Cuando exin fos, Colocar kas metades de 





| Pican бау Hras de onde 
Dalar dos bAa, inpute soian pagus Lahir al rani para quese 
cortardos ad irav por la die picar con el corte hacia Gorroen: alerts, ие kefik con 
| multas, y aprioria sobre ым bo y cortarlas en Hrs галаб el cuchillo сөн lod 
Dildor para adire (aon todas aitor doblados 
lias serias 


Como Picar HIERBAS FRESCAS | 


Las hierbas frescas. pueden 
pear mando un cuchillo de 
carine, CF ша EA, 
un cuchillo curvo con dos 
marges 5i se pican grarkles 
cantidades de hivrixis Ieescas, 
es mejor usar na 
procesar ce akmenis, 


asegxirirwicre de no picarlas = 5 : | | | 
the reris | ell EY] | 
| 


#Їсїїг йт biertas del 





Ф oce c ce = + Ae Ae + + + + + A A 





1 (тайа lis bays cfe fos | 
fallos de La hierba ү nulo deseado, | 
айз en virer inier pobre tuse nolo al cuchillo vw nin 

pirr RATA ml crc Hid ehe 


E] знан раглі es ип atado 
de hierbas aromáticas, como 
Faa de laurel, perejil. 
somera, y tomillo, algunas 
veces ervueltas en hojas «de 
perro y atadas ccm un ШК». 
Siempre se retira al final de la 


ad иы ан | 
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Tecnicas: Pescados y Mariscos 


TECNICAS PARA PESCADOS 
Y MARISCOS 


Hay muchas técnicas inirincadas en la preparación de mariscos; pero vale la pesa 
aprenderas para no desperdiciarios. Un cuchillo para ostras y otro para hacer filetes son 
buenas inversiones pera el cocinero consagrado a dos frutos de mar. 





COMO LIMPIAR OSTRAS Y ALMEJAS 


Lus ostras y La almejas 
pueden preparas al vapor, 
fritas, o hervidas, y vn 
frecuencia se las sirve crudas 
en la miad inferior de su 
conchilla. Ese proceso 
requiere cierta práctica- antes 
de comeraar, qukar iodo el 
Feri y Ba algas de la 
comchilla, (ena noes 
EE Énoarlas c» ponerlas 
en remo 





Stener lr corcia 

mesita de de atris 
en inr repasando rbi sur cde 
Ccocima. Tras Dr parer de 
né tr chc biG рата cereis cerent 
ade dia о асно de las 
paltar. Ciara cuchillo para 
forzar d qe se abra 





2 Deslizar e cuchillo af 


interior de br prete 
superior ce fer скис Рт, jern 
derar id peguen ан 
que ardía da ostra ot der iniret. 
tirar Le parte superior cour 
cuidada 


COMO PELAR Y DESNERVAR CAMARONES Y LANGOSTINOS 


Los camarones y bos 
larxgoestinias crudos se pelan y 
se desnervan del mismo 
modo Es importante retirar el 
pero inberlinal porque al 
cocido асран un sabor 
meros 





Eptirar la cabeza ce 

camara, (x Cielo, 
anii da okaci y br secció 
ade da сойт, ЕГ sr ades, 





¿mor um come 


ama Ea a do {йү efe 


de porte dle дїтїфє cle! camarón, 


рекет pu PR arica cecilia 
fado 





2lj la carar de йт 

Parto inferior de da 
corchifla, dao a da ostra 
FF us gos Ден de de 
mimaa. Retirar dos mare die 
comcbiña que bayas candele 
sobre da astra 





"per iberia, 
[referentesacanfe en un ada 
тмина аата e 
comia desirer ole 
ies aura ca rir. 
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3 Con cuidado, retirar at 





Técnicas: Pescados y Mariscos 





+ —— + 


$ 


| сомо PELAR ү HACER FILETES DE UN PESCADO PLANO 


Algunos pescados planes, 
como e] lenguado y La рами, 
pueden pelars: ames de set 
cortados en filers. tros, 
como el rodaballo y el turbo, 
igien que ser condos en 
Bia primero y luego se les 
retira la piel. En estos casos, 
hay que comas coma se 
muestra {тї los pasca 3e, 
luego colocar los feenes com 
la piel harii abajo en la tabla 


Cin La punta de un 


cuchillo para herer 
de piar. Hacer un peguer flores, cortar la pio! cerca del 
cone en e] extremo dc la cola A br cedi aded 


para separar la piel se La 
came. Sujctando la cola, 
deduar a hoja del cuchillo 
entre la piel y la came, hasia 
que todo el filete quede 
pelado. 


Picado para Î qara. Cann 
cuela el pescando y carter La 
РЫЯ del oro dado. 


алата тантай el cuchillo 

planea, denisa La ba 
FE UR RODI TAO Hirt 
la carre y kl Brass, 
comenzando em lr cabeza y 
senminando ere Дт onda, 


А los pescados redondos 
como èl bala, la caballa, el 
salrmonete y la racha se les 
suelen quitar las espinas 
desde aria. Cuando э usi 
enu bécroca, la carne del 
pescado se mantere inada y 
se kı puede rellenar. El 
pescado debe preparara (vcr 
¡Cómo Preparar un Pescado: 
Redonda, página 148 antes | FSE 
de quitade las espinas. pug crappy, 
cala dial pescani, 
cortar рагай a fa 
columme histo el cahi de 
da cola con тет cuchillo para 


==- э» ч A A A A - A A —-- 


complete el pescado 
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cortar fihenes, (No йг [xar 





SO con firmeza ei 

surco de la cota del 
pescado, qirr (ci frei! ido da 
carros d dimos dados cer 
pescado ipia, Ua poco de EST] 
puede ayudar a serene fg 


pura et ete de 
pescado y quitar Как 
Deque expats арры giak 
eur el horde y tods Vie 
renis lord reas Con TA тах a Paucis 


que precia qpevlerr 
elbori. 


Cor la parar clef 


е sanos dados del bio, con 
cuidado de mo minmir el 


erac. 


cuchillo, даре le carne da cola basa da Cihe 





= 


) Con ne асас pars | 
hacer stes, comenzar 
a rentrar has ete. Cortar el 
pescado desde їтїк elo de 
cabeza y v hacer rime 
hendidura Жї ый ЫЙ Le lime 
mereri de Li Cri Fil 





Coria dos fletes 
сыйрыла del mismo 
modo. Dur crater el pecado y 
rapetir dos pasas 325 parres dos 
otras elos анка Los huesos 


pueden ware ara callo, El 
с end 


Сомо QUITAR Las ESPINAS A UN PESCADO REDONDO PARA RELLENAR 





Curtar da colimma desde 


mando iiras fijes. Retirar el 
ram cam Las comendas del 
esámapo, Ear piezas pan 
retirar todas dns espinas 
{хей 








Tecnicas. Pescados y Mariscos 





Como PREPARAR UN PESCADO REDONDO Y CORTARLO EN TaJADAS 


Cuando se prepara un 
pescack: redondo, deben 
eliminarse las aletas, las 
escamas, las branquias y 
contenido del estómago Una 
кале! de pescados grarxles 
puede cortarse en Зараз, 
Urna tajada de dom de ancloo 
єз deal para hacerla а la 
parita, frita, hervir o al 
итн». La carne de la cola 








E х Cor nn par de herey che Sacar fas excuamas. Corera pescado ad 
| | аладай pes, 1 "c cocta, cortan las adieu pasando da parta ade туй es фаш ая [ийлей 
рага | ale ambos lados de da cola. atrás de ua cuchillo de Жене com todo el pescado 


pescado, o cocinarse «el 


Luego cortar bas aleuis de da cox meni desde La cola basta ШТ da cla 3e baya 
mismo modo que las tajadas к 


Panza y de da pario de air da cabeza. También se ferae demasiado pequeña para 

del pescado. изе aR аатина Sacar did fca enel 
Erjar en аас гас baja el 
cborro de agua fria. 





COMO QUITAR LAS ENTRAÑAS, HACER FILETES Y PELAR UN PES 


А los pescados pequeños se 
les pueden quitar las entrañas 


a través de las branquias, 
pero los contentas del 
mage de pescados más 
grandes, como el salmáür que 
же mitra aqui, lean «quae 
ser retirados a través del 
estómago. Dominar el ame de 
hacer filetes de un pescado 





LEE + EE 2 A ч а а 





bogus reir EERE grues 
los pon ЗЯ перса gue se pescatabo (paris 1-2 
рс» "urm minima arriba! Cortar a do largo da 
cantibacd de carne [ати del pescado: Йод los 


comen өк del exhianago y 
armgmcaries, 





2 Con dii тана aia, Diar pelia el pescado, y 
cortar a lo largo a da retirar el seguido flete 
aliara cer dnd coda alex ade] nismo molo. 

escaso, dedo etra oo ler 

cabeza basta la cola. Supetar da cola del 
Mara irae ài cuchillo adeb: peccato y йер ir 


cure da cod uam ү airaa erige el cech corre 4m 

jumo ar dos buena. Cortar al caerme cortado fo anda cervar 

Pile cde рес. Drible] para retirar de piel. 
Зараа para el olro fale. 





Técnicas: Aves y Animales de Caza 
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TECNICAS PARA AVES Y 
ANIMALES DE CAZA 


Aves es ol término genérico para referirse a pollos, patas y patos, que ban sido criados para comer. Las 
técriicas que siguen se relacionan con estas aves, pero también pueden usarse con aves salvajes que së 
cazan. El conejo es un miembro de la familia “peluda” de los animales de caza. 


COMO ÅTAR UN AVE 
Arar un awe sirve g varies 
propósitos: cierra la cavidad 
del animal y marier al ave 

y sus jugos unik durante el 
proe die cocción. Tarnisien 
ayuda a que el аже mantenga 
una. huera forma, io que a su 
vex fas el rorida 














D 





Hacer pasar ar bdo por Firar el bio alrpdedor Pasar el bulo араага | 
debajo de Le cola ү y por delo de das patas cle Les alas Atar los dus 
aor de las putas, y parer quer queden inert aros parar egt ed 
mardo perra depurar nire la — pegadas al cuerpo. Dar sueña ave. 
amie superior de Ка Pratt iol ane. 


Сомо TROZAR EL AVE EN SEIS U OCHO PIEZAS 


Las aves pueden immar: er 
sem ш ocho piezas, sagin el 
tamaño del animal y el usa 
que se le quaera «dar, Cordes 
se kr ross de espe moco, el 
hueso de aris se elímica, y 
el awe se separa en ronm de 
Баа] tumati. 


— 
Cortar a do kargo del 7 Abrir af aue y cortar el 

E buxo del pecho y a _ Ж breo de areis con dac 
traca del besito de la suerte tijeras de rozar. Deir nidi 
con tjena pura Irozar, desde — Kar articulación de las alas 
da coda basta el cuello, 













Para seis IDO: conar Para ocho Imzur 
| ias pacbapi et эй cortar lis агае por da uga 
soho Lo їй! de mado mitad enr da articulación com 
gue el ala quede arberida, omire ol muse y dd [җи ala 


1ай 


Técnicas; Aves y Animales de Caza 


COMO SEPARAR LAS PECHUGAS DE Paro 


las carnosas pechugas de 
paio se lanan жїндї en 
francés, Esta їбстыса para 
separar las pechugas del resto 
del ave asegura que a mapo 
cantidad de carne se rere en 
cada trozo. Las pechugas de 
pollo se pelen separar del 
qnis mms. 


Ў Con ык Cocha para 
адены, congr con 
culiao al besito zd Йй smene 
ет ие posición, аян ee d 
extremo oer cuello del para 
Discariar ad huasita 


Como DESHUESAR UNA PATA DE Payo 


hesirar el hueso de la pata de 
un pavo es una Decrikca muy 
úcil para aprender, Una para 
еса іа es шпа bolsa 
natural pira rellenos y ga un 
roan predio [лата Cortar 


Com un cuc para 

hetir, cortar dlesole 
de parte c£ arriba ade dea paia 
Birine der dispara clo! Freue. 
Liar mocinidentas cortos y 
[мите dde cicho pare 
aflojar la carne del bren. 
Threaten ce no бтген 
emul йа censis o ded pet. 


COMO DESHUESAR UN CONEJO 


El congo es шпа carne man 
popular en Francia, Es came 
тарга que necesita 
humedecese duran la 
хона, por сезт con 
frecuencia se kı encuentra en 
guess, Acqui, el conexi e 
deshursas por completo, de 
mde que la carne piede 
usarse en una bencina 


Can dom стас йо para 
putas delanteras del corso 
cortar entre dos bonos y el 
hiwesn der pecho, y hacer girar 
para quebrar da articulación. 
Экили Шз [жш сбругатдратах 
com citado uibemdo toda la 
vorne que sexi posible 


| Cortar erro Des petas y 
de pechuga del pano, y 
fuego kancer las palos perra 
quebrar la articulación del 
musi. 


Excyarisgr адли ade da 

апасы Из de la para 
cam ed cuch, aforado com 
ciridado roda la owne del 
bres No fran basta 
Ло, sri (йй d cu 
del fina! de da faba 


Enmpralcar bacia cero Lar 
patas ÀREES para 
sanar los buesos de da felis 

Comenzando con doa 
articulación de Ш cadera, 
metingar da core de pono ehe faz 
Йен dde das pais. Cortar 
ааган para afetar de 





Cortar a in larga tin 

fado del beso de pecho 
+ com catador la 
carne de Шт pechuga de des 
кшк Repetir del сїтї dea 


Tiner toda da cmo 

bacia minds para dein el 
ие qn! ebeo. Cw nin 
bacia а un cucbillo de 
Danima, acta Diss 
айтка тай a pequirria 
porción al find de la pata F 
volver à darle forma. El buzo 
puedo usarse perra dar saber 
rabo xcd ad, 


Levsrmforr y quedar ey 

bus de da espalda. 
Separar el bro del pecho y 
gaitar da comme ee las 
costillas, Seguir apando la 
care de des arms buses, 
Жаш que ado quede care 
de heus pueden tara 


= 
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Técnicas: Carnes 


"TECNICAS PARA CARNES 


Estas técnicas pueden ser llevadas a cabo por un carnicero, pero es útil saber cómo 
hacerlas en casa. Hay que elegir carne qué parezca y buela fresca. Evitar la carne que 
parece seca, tene ы cator prisdcen, o está demasiado biimeda. 


cod 


= 
HA + de A > э + ч 


Como DESGRASAR EL LOMO DE МАСА Y CORTAR TOURNEDOS 


чу 


EJ lome filee solorállo es el 
más lujoso de los comes cde 
came vacuna. Para quitar la 
grasa se necesita un cuchilla 
alado y un pulsa firme para 
que no se pierda ningún 
bomo importante de carne 
Una ocn poqueña de 
came conocida como el 
miscalo cadena puede estar 
adherido al lomo; debe 


= w 
а 
= ^ 


iin. d 









Con acm cacho de Insertar ol стаз bajo Citar ён. dorados: 


retirirselo porque se I Coram. reportar (odios da membrana banca, o comenzar cust ef 
endurece al cocinar. Los fos mecesos de grasa y fibras рим їйї” que raea ada extremo gro del lomo y 
armed susim ser que rodean al lomo. Retire a — carre Алт in eneo cortar er rodajas grenas. 
conocidos come fletes miisculo cadera, y iarrita айг la membrana y hina îê Arena н} bo rededor dde 
mignon. $e cortan del un greisado, xl se sesed. que se верите cle! lom. alias, para mantener la forma 


extremo greso del lomo 


durame lir cocción. 


Como CORTAR CARNE EN DADOS 


Gran variedad de comes de 
came puede usarse en 
ашайла. Cogoie, paleta. o 
mucha son los más 
económicas Cras cares, 
cama Тетте, cerdo, cordero 
y venado, ране coarse 
del mismo mode. 








da r aci ave Carr la care com Cori cada dra de 

cocinero, recortar iol Fd fibra era iras dio! care para formar ios 
la presa c das fibras ade de misa amchba. crebros ole dpa? bino 
carne, 


COMO GOLPEAR ESCALOPES 


Pueden corarse escalopes de 
трата, CAE D блея, € 
inclusive de abalone/ loco 
(ver págira 58), Golpes la 
came bı hace más tierna ¥ 
tambien agrarkla €] escalope; 
ésto es ng sk el escalpe và а 
levar relleno y luego vi d ег 
агь. 





Colocar la carae catre y Seguir ий det 
Papel sio шатре y core hasta alcanzar ef 


golpear con al palo de amasar, epee deseo, 
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Técnicas: Carnes 











COMO PREPARAR EL EXTREMO DEL CUELLO DEL CORDERO 


El ехала» del cuello de ` Е 

cordero llamado carné 
| ЧГаңпеаш en francés, es ura 
de las formas elegantes en las 
cuales se presenta el omero 
La mèsma décnica se wa 
cuando se preparan dos 
carnes para hacer una corona 
malizada. Asegurar los dos 
carrés preparados con hilo de 
cocina y rellenar el centro de 
kı corona. 

















Cortar de Hn de praise Colocar el cordero de 


= del cordero que conocia osado, y cnra nm bacha 
el tejido debajo del burro di o ua cuchillo de cocinero, 
EI RFT retirar ef bso del Efkar 





Coma a do bepo win 

гатка йсй chen lax 
тїйє desde Las puertas de 
бак ырла hat scr. 





Жее boda là carne 

evitre das casillas. 
impor dor Fea com la 
barto de atris del cuchillo 





A E E Мы m e a a 


$ de 


== = ч#- 


ENTRADAS: SOPAS 


o 


En este capitulo, Le Cordon Bleu presenta una sene de recetas de sopas, taras, 
ensaladas y terrinas que reflejan tanto la cocina tradicional como da nueva 
cocina francesa. Muchas de estás entradas son livianas, o legéres en francés, 
para satisfacer las exigencias cle los gotirmels itoderros. Otras son SUstaciosas 
y cuendo se das sirve en porciones más alundantes se convierten em ur plato 
principal ideal para ef almuerzo 
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Iécnicas. Caldos 


TECNICAS PARA CALDOS 


Los caldos som la base de la cocina francesa, y el elemento clave de la mayoria de las scopis, 
sabías y guisados. Se mantienen en el refrigerador basa 2 dias, o en el freezer basia Î sies. 


t 
4 


CALDO DE PESCADO 


Los huesos dle pescados INGREDIENTES PREPARACIOM 
haras como palija, 


Р " s i л T 3 - - 
lemguado ò merza sun ls z Ag de бшек dle pescado 1 Lavar hien los huesos de pescado. Cortarlos en trozos 


mejores para el caldo, Hay an F libros cde agii y ponerlos en una olla grande con el resto de los 
que evitar los huesos de 500 die pina binten seco ingredientes. | 
pescados aceansa, coma | cebolia grid, cortada en 2 Dejar que rompa el hervos, y cocinar a fuego bento 
caballa c шс; 3e pueden стат! curante 20 minutos. Retirar toda la espuma de la 
ина das calaszas de pescado, 100% cle bongos, [бк en superticie del caldo hirviendo, 
peo se deben retirer primers trozos датта грае 3 No dejar que el caldo se cocine más de 20 minutos с» 
los ojos y las branguèis 12 gramos de pietini negra se volverá amargo, Colar el caldo. 

н Detugenet gari 


EI e e 
е a 
. А $ e 
o ө ë ' ^. 
"è Ф 
CALDO DE POLLO > 
o. 


El caído de pollo es quisis el INGREDIENTES PREFPARACIONM 
más мага de codos los k 
caldos Cuando se hace caldo. TAONE de аралд 1 Роп el pollo en uña cla con agua fria, y dejar | 
de pollo, se puede usar el E hervir a fuego lento, Colar y enjuagar el pollo, luego 
pollo entero, presas de pollo, 750 che miegi dde еттш тах volver a ponerlo en la colla. Agregar el resto de bos 
c alo h cia del anc Frase [ийїї 1131 ingredientes y dejar hervir. 
5 iros de aga 2 Cocinar durante 3 horas. Retirar la espuma o la grasa 
Pito, cortado iri ciem que Fora en la superficie durante la cocción | 
Alerts de ajo pesados 3 Retirar el polbo del calde y guardar para otro viso. 


12 granis de fármiénta negra Colar el calcio 
té ra Botra шй! 


CALDO DE CARNE Y DE TERNERA OSCURO 


Los huesos de la carne INGHEDIENTES PREPARACION 
virunn сь de emer se doran 


il bonia coenam Jip der bros de poca o ole 1 Poner los huesos en el hora caliente unto con cl 
















arcmnálicas, luego se cocinan LTE mirepolx; eso permie gue se liberen todos los 
a бас lanto pia hacer TRR de bres: de verda ейн sabores, | 
caldo. Poner los huesca en el [Per página 112) | 2 Colocar bos huesos y el miürepaix en una olla grande. 
homo agrega color y sabor al | Sig ade страце Anba Agregar el resto de bos ingredientes, y suficiente agua 
aldo, do que es ideal para р (rer рада 136) para cubrir, 
| кй los ani x io Был E ¿20m de vigo blanco aer X Poner el caldo a hervir y eliminar toda Ei espuma que 
| ийт 1 cucharada de puri ae flote en la superficie. Bajar el fuego v cocinar el caldo 
bamair durante 3 124 hons cuanto más tiempo se cocine 
12 granos de el caldo más contundente seri. 
Bimini mogra 4 Pasar el caldo por un colador, y secar la superficie 
um биим. gemari con toallas de papel para retirar todo el'excesn de 
5 iros de aupra grasa que sea posible 
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Técnicas: Caldos 


CALDO DE TERNERA CLARO 


El cak& de ternera claro 
difiere del oscuro en que los 
huesos no sr estan en el 
horno. Tostar las huesca hace 
que el caldo ackgaiera un 
color oscuro: pama el caldo ce 
terra claro es esencial que 


los ingredientes no tengan 
demasiado color, 


INGREDIENTES 


Iscadas 
TEI cle miinid cle verlas 
Fir јадра 131) 
5 tros oe артат 
Atiende de ajo pisacdos 
12 granos de piirid igna 
iîiî ا‎ rei 


CALDO DE POLLO CLARIFICADO 


Ese e usa para hacer sopas 
claras, gelatinas y aspics. Esta 
тога es рага caldo de pollo, 
pero el de came puede 
clarificarse del mismo moda 


JUGO DE CARNE 


El jugo de carne es ura salsa 
espesa hecha con caldo, Es 
una éruza єтїїгє un calcks y un 
Hasad de carne, tanto en el 
sabor conma en la consistencia 
La carne vacióna, ki Ternera, i 
igbusive el pollo perder 
usarse para hacer un jugo de 
Cam. 


GLASEADO DE CARNE 


Un glaseado de carne o demi- 
glace, es un caldo coagulado 
y cuncerracka que se agrega 
а sabs por cucharadas 


Cilegier cado de Carme o de 


ave puede rexlucinar a un 
glaseadk, pero el de came 
vacuna es el más popular 


INGREDIENTES 


care de 2 pesas de pollo 
¿200% de mirek de erdan 
fier página 134) 
3 Кимде conca (her 
página 136 
3 chars, нетели baila 
xn! y pirata odia ie et 
MIHI FRA 
2 diiras die сайдай» 
ide palio 


INGREDIENTES 


Fly de brena de carre, 
ternera o blo picadas 
ЖЫ ole mri cip meras 
Creer iphar TAR) 
Teichmann de cele 
paa 
unos 2 firmas ade cane ocior 


INGREDIENTES 


2. Seres de ben caldo de 
Dime o de fermen 


PREPARACION 


1 Poner bos huesos de ternera en una olla grande con 
agua suficiente para cubrir, dejar hervir, y cocinar 
durante 10 minutos, Colar y enjuagar los huesos. 

2 Volver a cobocar los huesos de ternera a la olla, 
адгедаг el resto de los ingredientes, y dejar hervir. 
Bajar el fuego y cocinar durante 3-4 horas. Eliminar 
toda la espuma o grasa que Note en la superficie 
durante la cocción. 

3 Pasar el caldo a través de un colador cubierto con 
una muselina. 


PREPARACION 


1 Preparar la mezcla de clarificación: mezclar la carne 
de las paras de pollo con el mirepoix, los tomates, y 
las claras. Gondimentar con sal y pimienta, 

2 Mezclar là preparación de clarificación y el calido en 
una olía grande. Poner a hervir a fuego lenia, 
reralriendo constantemente. Cuando las claras 
comiencen a solidificare en una capa blanda en la 
superficie del caldo, dejar de revolver. Cocinar a 
fuego suave durante 20-25 minutos, 

3 Con cuidado pasar el caldo por un colador forrado 
con una muselina, No presionar los sólidos que 
queden en el colador о las impurezas regresarán al 
calci 


PREPARACION 


1 Tosar los huesos y el mirepos: en el aceste en homo 
caliente hasta que estén bien dorados. Escurrir toco 
exceso de grasa 

2 Desprender los sedimentos de la fuente con suficiente 
caldo oscuro para cubar los huesos y dejar que se 
reduzca a la mitad. Retirar del fuego y pasar el jigo 
de carme por un colador. 


PREPARACIÓN 


1 Cocinar el caldo a fuego mediano durante 8-10 horas, 
eliminando de la superficie toda espuma û grasa, 
hasta que el caldo se haya reducido a un jarabe 
epesi A medida que el caldo se va reduciendo, ir 
cambiando de mla 

2 Retirar del fuego y pasar por un colador. 





Técnicas: 


Huevos 


Ф AA ce а а de cde cde Re e o Re de AAA AAA A AA -ф A A A -ф - 


Fx fácil separar los huevos si 
jc usa la cáscara, Como 
адна, se puede filtrar la 
cara а través. de los dedos п 
usar uri separador de hiscvo 
Muchas recetas páden huevos 
separados en claras y yemas, 
por eso es ura cnica 
importante pura agiencker 


Ниня Probá 
5e pueden hacer huevos 


El secret para temer кїз 
con exta стка {з атсаг 
vinagre al agua, El vinagre 
hace que la cera se 
mantenga urada, y ayuda а 
que el hierva Снра рое su 
forma. El vinagre es 
inryecessirini šã se {типй El 
huevo en caldo o vine, 


Huevos FRITOS 


Los huevos fritos wimî шп 
acompañamiento clásica 
francés. Es esencial que el 
acci esté been caliente 
cuando se fe, alrededor de 
IPC. Un rogo cde pan 
кыли viejo agregado al 
acie debe nastarse en un 
pln cuando se СЫГА 
кыз Tesmpsesutana. 


LIE IE E E LE E... 


pochi en agua, caldo o viri 


COMO SEPARAR UN Huevo 





Partir ef brem en el 

luguzr sais grueso en єў 
borde de wm recipiente, 
Airin, y alejar quie da cina se 
alice. 


COMO SEPARAR UN HUEVO 





Poner tiña olle de daga 

а heuir con 3 
наслат йаа de etar 
Ranger dl ir г nmn 
recipiente. Medicinal fuego v. 
con садиба, aleslizanr el 
hee o E 





Desligar pre cuado ei 

ныт ати crío. Plegar 
da cimra sobre bi questi coni 2 
cucharas de manera 


2 Cocinar et buceo 





Y Pasar repetidas neces dot 
peral die acr Belts av 


la cáscara a da oira, fari que 
se pahe el neto le dat clan. 






кйшй 44 mirus; la 
ciant debe estar cocida y la 
Vena sure gd Haco, Meier as 
rare CON. ANM pudor Y 
espir ohne ianuas dle payan. 


I v 


2 р Ciao da yen esté 


Cierta, Conci egi af 
huevo duramp f minuto, г> 
basta quee esté бано ай grasno 
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TECNICAS PARA HUEVOS 


* — 
Es edifici! imaginar una cocina sin huevos: se los puede comer sados o sr en combinación 
con otros ingredientes en innumerables platos diferentes, la lista parece no Генет fin 


> 





Para separar un huevo con - 
los dedos. parto el huevo en 
unm recipiente, tomando la 
ema com los dedos. 





3 reo se a он гї 
ema, тп ev 


braco pacii dei dl esc ipi AO 
depa a basta que ей 
Fra para dr. Recortar ina 
Bondes disparos perra quee el 
зава erra predijo al servir, 








атан al biero frio cor 
3 мәне exysumandera y 
CFR sobra toallas de orgia 
alos de serán 





Tecnicas 


Носта я 


ES Ф а а ч ч а а а e а а ч чь A A A A oA 


Como НАСЕВ UN CREPE 


| más cobre de todos [саа 
crepes debe ser el Crépe 
Бшге: (ver página 1054 


sempre шп үп eke qan 





en especial cuando se bo 
Вата en la mesa. ЕЙ 
secreto de una masa pereca 
рага crépes es dejar cue 


repose al menos AXI minutos 





antes de usar. Ésto permite 





que los gránulos de fécula se = ios d 
Coca El CREA Dual 


de HE COMTET d hacer 


Goiriri ads anne dor ГААГА y Кай 


1 Galema wn poco de 
Шү Ciara 
cH una smi para crópes 
Eiin ei erac V, Coif pnr 
curcharoa, ecisar mara 
aiei mihe coo Petra erri br 
eger, Die Га аата, Ганс Танг 
Ar аар гї mogo ama dee Durs 


expanudan y produscan el 
festo de encaje cuarda los 
Epes мє cocinan 

ПЕСИ. (xp don САНСЁЧЇЙҮ 
Denia fra аЙ сш con 
гага Ins bordes del onifa 


¿tds Сїйїї che RR ridi 


perrera 


Como HACER UNA OMELETTE 


Hacer 


unica Fun 


игй OUTRE E Lil 






imentad en ki 


cocina anota. Нау tree 
pos dilerentas: doblada, 
planas, y ss. La енекет 
doblada, que se muestra aqui 
es lı mis comón La comedere 
Widada perfecta debe ser 


bastante barda en el inteñor, 






poro firme v dorada en el 





Com ag барс, Fay Г 
бшетш com el 
comia | y bl ers id 
EF nr! cg ММ тес. 


cari. Dios à tres Euros E 
Ds ) Cedar йа ые үн 


cua aceite er ne sartén 
perra coaster үа шер 
moderado, Echar ku Кшз 


"m, vn perra al, suficierdes 
para una camelete рага шпа 
persona. $e puede usar 
mamequilla o rete para 
engrasar la sanén 


Iigerraeme batidos 








= Dohl;tr Les malai brin 
5 de alida dde reddit o 
дуети raf da sarên de mudo 
quee һа parte лүш ce da 
cameli se llege sobre sí 
mir 


4 qae dcs heno | 
Га ТЫ аы a cocta. 

dejar de REEF basta que se 
aires. Cocinar Isla que da 
bare nt dorida je de parte cle 
arribo ринен Пра бейт 


© 


| j 


ET F 
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roles se puetni imeem 








— 


Dar рапа ed creyae qun 
am cucbilo paleta £o 


3 


rra ar hacerlo gir praeler 
pom pm темпта парат» ide 
Le menie y cocinar 

Ara rate nas арта ъс basta 
ada? a air fado EÊ 
Прана ае inert, iar 
e erî fuera de la amên 





Revolver de huevos com 
ra tds die иийй 
y êware acia el Cemtro 
пит ce CUARENTENA HH 
coca on dos hardez 


Е 
З 





ipolinar la жак para 


ME ES 





pera. dsegnenmira de qme er 
reborn quede acis 
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Técnicas: Postires 
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TECNICAS PARA POSTRES 


Aprender a preparar frutas, e foster nueces, d hacer baston de maza esponjosa y a batir crema 
Chantilly son atguros de los primeros pazos para dar a los postres uma derminación profesional 


Como PREPARAR UN ANANA/PINA 


El ananá; piña puede 
prepararse de diferentes 
тпагитая, El primer paso da 
metirar el penacho de la parte 
supeñor ү la base, Threats 
debe mapane li cáscara ke 
sufickenternente profunda 
emma раге eliminar ls Er 
de Bi. pulpa del ananá piña. 





ar іа сйзсати de — | Cortar el ататда en y Cortar al ranis cada 


атана pida, añado cuatro a do largo, neiírar М coin cle aam pura 
aldo la parte superior a da el centro de coco cuanto para bacer irora de darum! 
йен sdgpndesdo la Cierva de таа 


la fruta. 


Como PELAR Y CORTAR EN DADOS LAS MANZANAS 


Ro bien la palpa de las 
тазза euexia expuesta al 
aire, hay que rociarla con 
jugo de limón expranick en 
el momento para impedir la 
decoloración. 





| Con un descansar dc A Partir Ї mana ra of Cortyr li Fors dd rreipes 
MATO Zar rris, {тїїгє ef modo eed Iria ves, y cortar para bacer dados del 
eso, mamta du harzani nae eor тойт. tario deseo, pitie ef 
nna sol pieza, Pelarie cow i pilar les rodajas y cortarlas cuchillo com dos dodas 
pelador de verduras em finm. atados 


Como TosrAR NUECES 


Tosar nueces sirve para que 
estas desprenclan iodo su 
sabor, y también para que se 
aloje la piel de algunos tipos 
de nueces, por ejemplo, las 
avellanas. El alto contenido 
de aceite de las nueces hace 
que se Сатиры co 
mucha Facilidac, de modo 
cue has aque daras vincis 


aê 
e. ғ 
о.ө 





е 





micraras sc пасма y ОЗ] Extraer ина capa de 2? Para quitar la pel, 
contoladas mary de cerca. Haicces en ña бийлиг colocar ds rece 
para barna y calcar eu Sectas en erm [жї ай 


ma precidentado a FE cocima. Protar Mis эрч cour 
durante S: #@ rta ratos berto and دسم‎ бишне qnae der ed 
que estár loreal. DORT decr d AA, 


EL HE HE. A A 
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Técnicas: 


Postres 


Como PELAR, DESCAROZAR Y CORTAR UN MANGO 


El mango ene un cartan 
central plano, que es Базаи 
dificil de ubicar y de guitar. 
Al seguir los pasos que se 
estan aqai, descubrirá una 
стакла extremadamente fácil. 


Polar el niano, desde da 

parte superior a dal 
salar cnm un pelan dip 
verdure o dm cucbitlo 
pega. 


Coria ed mama ac dio 

largi, separado йа 
alfo a ambos iador del 
caza cereal, Dysechar el 


Lame 


Como PREPARAR LAS CASCARAS DE LOS CITRICOS 


La parie coloreada de la 
cáscara de Jos chiricos es la 
parte que contiene el aceite y 
el sabor esenciales. Cuando 
ze la retira de ka fratu, hay 
que wne cuidado de que ao 
queñen toria de ollejo 
blanco que es amango, 


Ear cara ралото cl 
corras Perra cortar 


Crear des Miras ple 
circa en ua bla ale 


tiras de cdscaro de clínica. qpicaer y cortarlas EA Haus 


Retirar todo et olfeja bianco de 
da parte imbentor cle Las tiras 


COMO CORTAR LOS CITRICOS EN GAJOS 


Este método de cortar los 
cítricos en ajos asegura que 
nada de li cáscara dura y 
acii, el ilc y la 
membrana quede con la 
таз. 


Cortar la parte superior y 

la base dle de fruta. Dias 
la fia ica aseutada сте Ra 
che йу superficies contadgs 


eha тыт finta, tassi roles un 


cuchillo ae cocimem: 


Siguin Le cire de du 


Fra, quilt фа creare, 
al olleio y de piel. 


Chari en rodiayers reas 

das dos secciones clle 
mango, kilo com асре йо 
P алс cost fos alpes 
mallee. 


Er ain nectpuenüe санак 
ада ambos lados de om 
Bajo parda acarin. Күч cost 

and rema 





Técnicas: Fostres 


-— + == 


Como HACER CREMA CHANTILLY 


La crema Chantilly cs шла 

una cucharada de arbrar 
impalpable лан y algunas 
gras de esencia de vainilla, u 
ocastonalmente un licor. 5e 
шаа en muchos pesipes 
franceses, como charkoibes y 
cremas bávaras, y con 
frecuencia se usa para 








' р Balir Ug crea con ua Сатанай far crema "Y Seguir batiendo baski 
batidor ale alambre o ^ Сат теле qa esfera, que їй cens forse 
eléctrico er urs rociero apagar el arcas la vainilla, picos firma, el batidor debe 
colocado sabre uar beho de ui oios sabores. Seguir aleer marcas claris cuasula 
hito, CE? baño de Fdo hit fnac due ler p deverntar. 58 se bate cle más. 
acelera el proces de gre iente estén hier de onma же separar. 
sei pese LI) mezclar 


Como BATIR LAS CLARAS DE HUEVO 


Las claras de huevo se baten 
hasa que een firmes poro 
no secus. Agregan volumen а 
imachas mezclas diferentes, 
incluyendo асале, mouss, 
y portas, Hay que asegurarse 
de que el гегїүдеги emë 
compleramenss libre de agua, 
grasa c yema andes de 
comenzar a batir, de lo 
conirano, las claras mo 





Comenzar bair C riik dls датах 





learn su slug total, Ё ipemrmente las claras TORTNI ёт сїртїї" йили avisar 41 ger frida 
cum jun бишле clie lami, ale volea, bacer Picos firmes cosmo se 
name an morte fri mox nrienias circulares rms decerpere infor, Se puede 
circular, desde La Darse oer тне com el baridor y agraar azvicenr das chan, 


recipiente bacia arriba, para aumentar da velocidad de zi se айыз acer ie 
qermitir que entre de mayor Dido. Agregue ena PERCA dl наеми, 


cantidad de 


imp porible, Sal фиг apar ar alcanzar se 
volumen. mabda. 


Cowo RELLENAR UNA MANGA 


Тав mags ¥ май pióca 
facilitan el abajo de decorar 
con crema o merengue. Son 
También una aliernariva рага 
rellenar cosas pequeñas en 
lugar de usar шпа cuchara. 
Cuando ee les utiliza, hav que 
asegurarse de que no quede 
aire dentro de la manga. 


LECHE NE э E ж 5 ® 
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Técnicas: Poslires 


Como Hacer BASTONES DE MASA FSPONIGSA, 


forrar lens ackdes de charioar, 


pero son bastante saberescs 
para comer solos, Pueden 
hacerse en moldes especiales 
en forma de dedo, o pueden 
ser formados con una manga 
sobre una bandeja para 
тнэ, CoE? зае muestra 
айак 
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Tecnicas: Masas 


TECNICAS PARA MASAS 


$- 


Muchos cocineros tienen miedo de intentar bacer masas. Aqui. dos instructores de Le 
Cordon Bleu mustran las técnicas para tres tipos diferentes de masa. 5i se siguen los pasos 


correciomente, hacer masas será un proceso fácil, 


COMO HACER MASA DE CHOUX 


Esa тава se usa tanio para. 
pasteles salados con dulces. 
Chrizis aea la más facil de 
todas lis masas frances. Se 
puede agregar leche con el 
agua, si se esca шла tniad 
más consistente y єрїш. 





INGREDIENTES 
иі ой" aram 
100 de manegi a 
7 cucire che хаў 
T cucharadita de azucar 


Poner ad aga pla Cuaado da mezcla esté 
marea aa Der. No кнр, maer ib carcar 
berar alemana, Retirar dle! — br oder ai fluo. Batir da 


Juego, apregar de eR, y mezcla Poster qne esté seca y 
¿50% de barina coria batir con ra cuchara de Peni вте, y Б separo eel 
Ф bans madera costado de da olla. 


Como Hacer PATE BRISEE Y PATE SUCREE 
INGREDIENTES 
Para preparar 
apronimadamenie АЯН dee 
атат 


La рӣіс briste es el 

quis lerae Francés de la 
ma ecane En general se 
ша рага turias saladas y 


quiches, mientras que la 300 de banana cermida 


versión chulos, la plie scri. ШЫ 
se шый slo рага pasteles i huwi 

duals. Excepto por el f cuciaradita de sm 
agregado de azúcar en la páte + cuchanaditas de aya 
sucrée, el méndo para hacer | Cihana ae azucar 
cim. mass es exactamente el fog tonat? 


Coloceare ler barrier eu 

Jorma de corona En ei 
cem, poner la THRE kT, 
id бита, da sl y el igne. 5d se 
hace [ий rale, agregar er 
aziar. 


mimma La [ёт para 
mezclar зї el paño 4 se Шата 
aka, 





Lul 
Con fos dado, peysinauzr 
Les mágyas parî пише 50 
arc haakt ferrer нра bola 
de mus. Agregar en poco de 
hariri sl la. тї es prpantora. 





P — 


e э e e e 


152 














Fiera dol fuego, agregar 
3 los buen ddr ио por 
vez, revolviendo bara quus de 
masa paresca beile y se 
deprenda de da cucbara de 
madera cundo se ia Шен 
ole dai сайы, 





Cos dos айй, alaner 
Eu ls Пура ге бүдүр 
quie se fugae Forrnanitdo 
amigas. Usar um fereeolor paria 
incorporar el resto ade lol 


4 Amaia todita dor 

йт тейин Ёш quae 
formen mig mescla {мтлеўга, 
presionando con La hase ae la 
mära. Ёё y enfriar af 
meros ЗҮР maurs 


„ эж ce e e e e e e e e —ч ++ s + ++ 


Técnicas: Mas 


ce de e de e de de de de de de de 1 


Сомо CUBRIR UN MOLDE DE ТАКТА 


Los moldes para pastel y para 
taras. se cubren de la misma 
forma. ls importante no 
estirar la masa cuando se 
cule el molde, y enlriar la 
masa al menns 30 minimas 
antes de hornear para que ne 
se achique al cocinar. 


Masa A Circa lo gerendo. 
Friar da nuria alrededor 


Eerma da misa cow cf Con los dedos Pasar el palo de amenar 
uolo ihe ankan y, exit A superponen ligeramente "AE sobre la parre superior 
deae, colocaría ehe al La mora en el bordo del : 
molle. Presiorarla ew de bae molde, de modo que quede un 
у da cortados del iile: quo. rds реча, 


Сомо COCINAR La Masa SIN RELLENO 


Esta спа se 1054 para 
hornear la maaa cuando el 
relleno no necesita cocción y 
же та а agregar después, qs 
ando ыз relleno húmedo 
puede humectar demasiado la 
masa. La pûke brisé y la pite 
aucrée suelen cocirarse zai, 
sobre una hanka para 
horno precaleniacdia y en el 
homo a 180% durante 140-15 
Tira 


Passa NOE lere y рты i 
haha UNETE sp ЄТСЇН, Negar cocinando 5 mirardos 
mds Deua етл, 





Entradas: Sopas 


CONSOMME DE VOLAILLE 
AUX QUENELLES 


fi — 
CONSOME DE POLLO CON QUENELLES 


+= == + — A 





desa eis вадев gr {каж асгаад [ыман den! raro Едал. Я: histon. Fate comeré El 
particular es rico en sabor, y Neva queneiles de pollo como delicada guarnición. También se bo 


conoce como Cormseonmme Princesse cuendo se lo sirbe con esparragos. 








CUENELLES DE ÁVESTHLLE 
Lira variante de esta sopa. francs chisi- 
ca fue cred iepxxrxalmmeemre para una 
teta de pala que se Bevé a cabo en Aske- 
laide, Aralia, en зара тане de 112, 
pira celebrar un emprendimiento con- 
junk entre la Asociación Hotelera Suera, 
el Gobierno de Australia del Sur, y Le 
Conde Mike. Para la cena, el common 
мїн ситна gerik icut сўг les hechas 
con came de avestruz en Вараг de pollo, 
рага darte un hue australiana 


1H 





Tecnicas: Masas 


+ + зә Y + + + E a e эф e e э e e e эь e e эф - 


Como Hacer PATE FEUILLETEE (MASA DE HOJALDRE) 


Hay mes pasos principales 
cuanclo se hace masa de 
hojaldre. El primer paso es 
hacer el drape, que es la 
base de la masz. El segundo 
ёз agregar Er miniecguilla ай 
datine, y c] iereere es dar 
lis “зл” maecessriss para 
«pas la masa se abra en rapas 





cer ef direge 

cernir ia bara 21 gana 
arbei en Tina. Colocaria 
en brm de comma. En ad 
cenimo, ретти el curia, La 
marapag erra, y ба 
sed. Месе rito Ena 
guias con бак dedos, furta 
qui da sal se celta, e 
incorporar de a poco la 
barina al Пие, 
impair bacta el cerro 
DUR nm Temar, 





Eabarivar ligeramente 

le мртве ole fraberka, 
йаг etsia la masa y d 
mantequilla, com el reborde 
bacis аблаў. Con suavidad 
{яла la parte superior ele da 
A cor er үйү ale rar 
Dang selier podes Las bordes. 
Preparar La maza, pasado el 
palo de amasar sobre да 
sperició del paquete тагы o 
fos necem ara aor de тай 
Daneks y esté HEL parra spe 
estirada. 


Probablemente uno de los 
elementos mis imprortaries 
рага hacer una buena masa 
de hogaldre es la temperatura 
de kı musa. Siempre debe 
estar fri. 5j Ex mantequilla 
comienza a alilandarsc 


mmiereras se dan Ыя vueltas. 
hav «pie enfrizr la masa hasta 
que vuelta a саг Firme 





queden nails en forma de 
migas. Agregar 10m poco ade 
"puer sé Ins inpas ve peu A 
Ppocosecas, Trabajar da sunu 
beer бутта нна Pocula 
ligeramente Аренда. y 
A COA шю? W” ia paene 
superior para impair que se 
achane. Envolver la misa ern 
papel reo adberease 
veribarimado, y enfriar 
айаны? dO marins 





Жайла da musa en un 

пей адот buga, ade 
amos cre de amchn y dcm 
do ergo, кытайы des 
hondas delen esunr patrios y 
sados, y el rectdrgudo def 
iphar шй dor Зеңги. 
Friar La masa betî el lado 
cesto e dae des narê, can 
movtmácaios frames: y parejos 


тийүү dos iaeiae 
con el derredor basta que 


INGREDIENTES 


Ж de barina 
Dm de saga, мыйк sl anm 
never 
Tag de stie rea geil, arraia 
E стапања dee xal 
300% de marne Па 


3 Mientras se evifrias ei 





En da superficie 


ditrempe, colbcarel neto — E eufriada, estirar el 


dle da mate ia emire das 
irozo dir papal no dihewa. 
Dirar rar palo de amer para 
кка da prae ar bro 
ie ser blade. Der et de 

аа лага ilta. dd formita de 1 
cuadrado de Lom de sor. 
Enfrarda en el refrigerador sí 
Le martequiilla se Lu 





Doblar la masa en ines, 
colocando el barcio 


superior abajo y ad imha 
inferior arriba, Dar puii da 
masa de mendo que el borde 


туо gale harir de derecha, 


Preig com caca лайка dos 
Tories para collar, Repetir kac 
[тен б y 7 perra санг 
гапыл абда тайа гылт. Ealar 
аймай 33 minmuics. Repetir 
cs las alos MAGOS meds, 
busta quee se Donato 
completado Û. 
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akire en la forma ode ua 
EREZ froma г PATENT 
ieri). dijo da mars 
Шеттин} más presa e er 
CERTA gp ето SWA HRT 
spiders, Cikar ii 

Fro fosa dar ere ax cerro ado dg 
masa y дү las cuam 
ийнан, estirado dia masa 
лан poco para детанта che 
sellar da tequila $4 a 


paquete. 


HA Ф а A E E A A > A A A A 4 A + A A + + TT TE TET 


Técnica: Mantequilla 


TECNICAS PARA LA MANTEQUILLA 


La mantequilla ex La base de muchas salsas clásicas, como la bécbamel y la bollandabe. La 
mantequilla sin sal es la mds comun en Francia, porque no afecta el condimento de la comida 


COMO CLARIFICAR LA MANTEQUILLA 


Га mantequilla. coser 
elementos solidos de la llus 
gue ce QUEENAN а allas 
nepera de mira, Esta 
cnica elimina los reskbuos 
хна dde Ва mantequilla. y 
asi elimina el riesgo de que 
^r quemer 











De a poco derretir la luam verter la Decus йаг Ir pirane 
rir gua ME va fua miiie Moa: circa ` 3 tios cle fr leche en ia 
dendo hana que aparezca inû cS ue recipiente scparado, base de la sartén. Aspira 
енен blanca de Йн Глы rimas depurado Jos. retinas ado ale anar dea spice de la 
en da smpericie. Аы y de Le leche en la base de da ананар сїйїїсї er el 
hinar artn recipiente esté impia. 


Como USAR EL BEURRE МАМЕ 


lá патсан аы, Û 
heure mani, se шай пага 






es por salsas ¥ guiados a » 
f álteno momento anes de 

servia, 5e trabaja una 

combinación de cantidades 

iguales de harina y ll & 

muardexpailla hasta formar una X e A 

pasta М . S | 
hu n L 1 





En un paña, acer da 2 Echar nra pequeña Aspire de quis nad 

Parita con artes giarik ¿arder clo here 3 de maravilla se бүтүү 
de harina y maie. Lar mal ca ar ansa callate кїрткї y de barri hu 
ыт terior Para auper realised o A EETA. tentado tempo de асас атаны" 
ie quee posht der сатана se Agregar iaci quee da а La salva debe tar epa y 
mezcle cor fa Рета арта e1 кийн аў sonia parvi 


COMO PREPARAR UN ROUX 


Un rcx {bernir francés h 
para castaño raja! es una 
mesda de vobimenes ¡puales 
de harina y mantequilla 
usados al comierao de la 
cocción gira Espesar mucina 


salsas clásicas francesas. Hay 


4 
4 
4 
* 
4 
t 
4 
d 
t 
t 
4 
4 
+ 
t 
4 
t 
+ 
+ 
4 
t 
4 
t 
4 
4 
4 
t 
t 
+ 
+ 
4 
+ 
E 
+ 
{ 
4 


Dres [pod de ais 
clasificados según el color y 
el sabor: hanm, mbin, y 





cxtat T атй tiri trai de 2 Batir da harina porra quie Cocinar 2- T minutos 
тална Ши ёз миз se draconum d ДА CP para ил roe тайно y 2. 
ATIDA dde Jus Галаа ыргал O O Ё тї кайт Pari nm тих 
арам? lira. Apagar mercia parreja, Edo forma rar газап 
жихадга roda le harta. Fixax БАРАСА 





=e Å- + Ф ч» ч ч ч ч» ч» ч ч ч ч ч» ч ч ч ч ч ч + + 
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+] += A A A A + - A + 


+ + + + Ay de Ae Ae de A - 


айкайы, =alope con 
этин, 58 
adora 
lomo de pereza com jamón 
alumnado y acedera, 10 
жатаи айы bbc per, 
gigo ай: 94 
Aguera eve {ЁТЕ qui 
persil, canon a. 05 
agen ай fonce ade 
mts, croguet d. 5 
aguda bere carri d^, 582 
alcachoca;alcaucdl 
tiras fritas de lenguado con 
dedos de akcchofa y 
papal, dà 
ensalacka de араса y 
molleja, HF 
almendra si 
ALIEN ge аш de ihour 
rellena com crema 
peuliné, 125 
gareaucx) 
de champagne y. 105 
merengue de 
chocolate, 130 
Colnbeau y praliné, 116 
tarta caliente con 
rnantexquilla de 
milel, manzara y 
almendras, 110-11 
alos de canela, 1% 
almendrados, 109 
ale cabe, 130 
articbarits ef ris de reay, 
жане d^ 40 
агг? 
al homo, Н 
рїї. 61 
aspic, huevos en, 4X 
avellanas, 
terrina de conejo con, 40 


баля, de 104 
herra 
cerdo salteado con 
herra, 55 
sopa fría, 24 
нген 
dales de canela, 140 
admired esschons de café, 130 
de ıê Cima, 130 
hot Беарн, H7 
hal Loits XT, fer dle, 85-7 
кати аі, salsa, 47 
Батага йк, eta. Hi 
Ваё си alê acera, 21 
broche 


ÍNDICE 


pierna de cordero en masa 
de bnoche, Î 
Auncciu, tarte au 112 
Беко 
crema, (тз 
sopa de ГЇ oon 
ostras, 32 
catas їйїрї 
¿rad ande, 8U-1 
cale 
abmerxlrados, 151 
peoflleroles can helado de 
café y salsa de 
chocolse, 124-5 
calahixza 
sopa de calabaza. 25 
calamar 
con ajicchide y salsa de 
sop б 
obrar e Martera, $9 
caldo 
de carne, 144 
de pescado, 144 
de pollo, 144 
de emera, 144, 145 
Camarones 
curebetie con cerdo y 
cummarones, 44 
en bolsas de espinaca, 59 
campari 
sorbee de, +4 
canard й Ur pistache, 
miniis de, 75 
canela 
баіс, 1540 
irufzs heladas de canela y 
chocolate, 129 
carrete rode en onair, eriet 
Cordon Bleu, 79 
caramelo 
crema de chocolaie con 
una cobemura de 
caramelo, 121 
sorbete de vino blanco «хиз 
peras asomalizadas en 
caramecho, 128 
саган» 
torrejas de caracoles eon 
Carne: 
«calco, 144 
sstancioso de inviemao, £1 
comsomé con una juliana 
de créqes de hierbas. 20 
onach con poda, 21 
eri vino liri, BT 
Pikat de carre, con fose 
gras. nubes v Macarrones 
gralinadios, #7 


filetes con queso de сами 
y omic, Bh 
glas, 145 
jugo, 145 
lamo estilo provenzal, 84 
айз! 
sopa francesa, МР 
imacha rellena con cebolla y 
cocida enr vino linia, ТО 
cerda 
al homo com especias, 9n 
al homo con nelkeria de 
ваһла y salsa «de 
mancare. 100 
chuerul con salchichas y 
crak, FI 
| amo die cerdo con relleno 
¿le mel, 100 
kmo de cerdo con 
relleno de riñones y 
omele con cerdo y 
camaras, 45 
pastel de pallina ck 
Gumca Pintacla, nqsuiks 
cerdo s oporto, 49 
repollo relleno con cerda, 
hongos y hiba, $5 
millî com herra, 569 
darica, de, 40 
Champagne 
алаа de «апарар y 
ајин, 1059 
sopa de porotos riales 
hlancos v champagre, 29 
Chansilly, crema, 124-25, 150 
chade, de frambuesas, 108 
cbr chang marinas, saldo 
йе, 41 
cermen, ийле die, sirace 
Piano, 82 
cbacalar, harteletus comas 
am, 120-1 
chocolate 
crema cun cobertura de 
caramelos, 121 
gitean de chocolate y 
colntream, 1164 
gáürcau de merengue, 120 
| mugs DIU 
plaquettes, 118 
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LE CORDON BLEU 


LA COCINA 


FRANCESA 
CLASICA 


Cien recetas clásicas para celebrar 
los cien años del nombre francés más 
famoso de la cocina francesa 


La última selección de recetas tradicionales 
y modernas de Le Cordon Bleu, la escuela 
de cocina francesa de prestigio mundial 


Chefs especializados revelan los secretos 
de la maestría oculta detrás del aclamado 
nombre de Le Cordon Bleu 


Más de 200 fotos muestran los platos 
acabados y las técnicas seguidas 
paso a paso 
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Entradas: 50 pas 


INGREDIENTES PREPARACION 
| 8. H0 porciones 1 Retirar la carne de la pechuga del pollo y quitarle 
| 1 pollo de 2,5-3 kilos la piel. Dejar la carne а un lado para las quenelles, 


Cortar las patas del pollo y deshuesarlas; picar la 


Í zanaboria XX" 
| 1 cebolla grande, aromatizada con 3 clavos de olor came de las paras y dejarlas a un ашо рага usarlas 
| E después en la mezcla para clarificar. 
Көс oe apio 2 Colocar el resio del pollo y los huesos de las patas 
F puero en una olla de agua fria, y dejar que rompa el 
ит балетен gari i hervor. Golar y enjuagar, luego volver a poner en 
| | 3 dientes de ajo pisackos la calla 
| inmate 3 Agregar la zanahoria, la cebolla, el apio, el puerro, 
|. algunos granos de pimienta negra el bouquet gari, el ajo, el tomate, los granos de 


pimienta, el agua, y un poco de sal. Dejar que 
tampa el hervor, y cocinar a fuego lento durante 
unas tres horas, quitando la grasa cada tanto, 


5 litres de agna 
| sal y pieienta molida ese ef momento 


Сорас, el gusto Retirar el pollo y pasar el caldo por un colador a 
una olla limpia: debe haber unos 3 lias. 
| | Para las quenelles 4 Hacer la mezcla de las quenelles: hacer puré la 
| Tim de crema pechuga de pollo en una provesadora de 
1 clara alimentos. Presionar el paré a través de un colador 


a un recipiente, Colocarto sobre otro recipiente 


те dE T Si aba п! 
шта pizca ele nuez moscada ra enel momento con agua helada y, de a poco, agregar la i 


3 cucharadas ele cognac 


] EDU. la clara de huevo. Condimentar la mezcla con sal, 
pimienta y nuez moscada. Incorporar el cognac. 
Para la mezcla para clarificar 5 Poner el caldo sabre el fuego. Dar forma y cocinar 
1 zanahoria pequeña, picada las quenelles. (ver abajo). 
2 tallos de apio picados 6 Preparar la mezcla para clarificar: mezclar la carne 
1/2 puerro picado de las paras del pollo con la zanahoria, el apio, el 
3 tomates picados puerro, los tomates, las claras de huevo y el 
y condimento. 


" |j be bilê А 
4 claras, ligeramente tidas 7 Agregar al caldo y mezclar bien. Poner lentamente 


a hervir, revolviendo de manera constante, Cuando 
las claras de huevo comiencen a solidificar 
formando una сара blanda, dejar de revolver. 
Dejar sobre fuego lento unos 20-25 minutos. Colar 
can cuidado el líquido pasándolo per un colador 
cubierto con una muselina. No presionar los 
elementos sólidos que quedan en el colador, de lo 
contrario las impurezas atravesarán el colador y se 
incorporarán al consomé. 

B Volver a calentar, condimentar, y agregar el 
cognat. Colocar las quenelles en tazones 
individuales y verter encima el consomé: 


= = + 
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COMO DAR FORMA Y COCINAR LAS QUENELLES 


da кшегей: cometa 

"tradicionalmente de ana 

пасажы быа 
| preparación similar a La 
ины] de [жж К» de de 
сити, con karma de dale, 
oque se cocina dentro de un 
ido. El término se si a 
veces para. describir cuz 
` Ingredicrnes con Bona de 
бкаш, como helado o 

















Shams de dé para Жасы Cilocar en mma cuchara Dedizenr de cuchara gue у ыйга bas quemadas 

les pequeñas, pera, ин poco ce # mezcla usd clinica de di riel J hata quae estén firmer 
destan mia granskes, para quaeueüles: (eg aira Fazira es aril rte ia pains res Aedo 

pueden pame cucharas ad cuchara para darte da forma fuego beta. Bair car an! Rrra Rima, Saparias y айг йл 
oum cle coat y calis da apec e. riii qe da percha ка cire leac 
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Entradas. Sopas 
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PREPARACION 


1 Hacer la masa de los crêpes: batir juntos la harina, 
las: huevos, la yema, la leche y la mantequilla 
derretida, hasta que formen una preparación 
suave. Incorporar las hierbas y el condimento 
Dejar que repose una hora. 

2 Mientras tamo, clarificar el caldo: mezclar la carne 
picada, el mirepeix, las claras, los granos de 
pimienta pisados, y la sal, Combinar esta mezcla 
pam clarificar con el caldo fro y dejar que rompa 
el hervor, revolviendo todo el tiempo, Cuando Las 
darás de huevo combencen a solidificar, formando 
una capa blanda arriba del caldo, dejar de 
revolver. Cocinar a fuego bento durante 20-25 
minutos. Con cuidado colar el líquido pasándalo a 
través de un colador cubierto con una muselina, 
Na presionar los elementos sólidos que quedan en 
el calackor, de la contrario Ins im PAE ZS 
atravesarán el colador y se incorporarán al 
conscmrmme, 

3 Verter el comsomme en una olla limpia y agregar 

el estragón. Tapar y dejar que siga cocinindos.e. 

4 si la masa para los crèpes se ha espesado 
demasiado durante el reposo, agregar un poco 
más de leche para que adquiera [а consistencia de 
la crema común, Umar uma sartén com mantequilla 
purificada y eliminar el exceso con una toalla de 
papel. Calentar la sartén hasta que esté bien 
caliente, luego hacer crèpes finos con la masa (ver 
página 147). Enrollar los crépes, cortarkos en tiras 
delgadas, y dividirlos entre las platos soperos. 

5 Нешаг el estragón y calentar suavemente el 

consomé, Controlar el aderezo, y vertedo en los 

platos soperas, Servir de inmediato. 


CONSOMME CELESTINE 


CONSOME DE CARNE CON CREPES 
DE JULIANA DE HIERBAS 


INGREDIENTES 


46 Porciones 
2 litros de caldo de carne frio 
TA atado de estragón 





GRANOS DE PIMIENTA PISADOS 
Comocidos en el mundo culinario exwrk» pimienta mügno- 


Para la mezcla para clarificar mae ho granos de pimienta piados agregan un sabor 


4008 de carne magra picada 
200g de mirepolx de verduras (ser pagina II 
d claras, ligeramente batidas 
2 cucharaditas de granos de pimienta pisados 
T cucharadita de xal 


Рага da guarnición de crépes 
TOOG ale harina 
2 buenos 
Î yema 
unos Taen de leche 
25а de mantequilla derretida 
2 cucharadas «de hierbas frescas bien picadas 
sal y pimienta negra moida en el momento 
mantequilla purificada, para freir 
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más fuerte а la comida que la pimienta molida ordinaria. 
| Er general, para pisarkos se us un mentero, рї también 
puede usarse un molinio para especias. Es mejor piar des 
granos justo ares de usados porque tenden a perder el 
aroma si se los deja reposar 
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Entradas: 


BOUILLON DE DECEMBRE 
CALDO SUSTANCIOSO DE INVIERNO 


INGREDIENTES. 


172 porciones 
E pollo 
2 putas dle paro 
T pieza de carm vacuna de aproximadamente 
LTI eg, canada en Poros 
Î pieza de fernera de aproccimadamente 4,25 kg, 
Cortada en frezos 
1/2 rabo de buey de aproximadamente 500 q. sin de 
grasa y счагёдєй en есе 
E cebolla pequeña 
6 tomates maduros, partidas al medio 
3 zaraborias cortadas enm roro grandes 
Í puerro cortado er trozos grandes 
2 tallos de apio cortados en Iroso: grandes 
2 lieri de ajo písados 
200 de hongos, picados 
єн bosquet gami 
3 rama ee estragón 
12 promos de pimiemi negra 


Para la guarnición opcional 
mostaza 
pepinillos 
hierbas frescas picadas en el momento 


PREPARACION 


4 Colocar las aves y la carne en una olla grande de 
agua hirviendo. Colar y eliminar toda la espuma. 

2 Contar al medio la cebolla y dorar los Eidos 
cortadas en un grill caliente. 

- 3 Volver a colocar las aves y la came en la calla y 
agregar las mitades de cebolla y todos los demás 
ingredientes. Verter suficiente agua fria para cubrir, 
Poner a hervir, у dejar cocinar a fuego lento 
durante unas dos horas, 

4 Pasar el caldo a través de un colador fino. Reservar 
las aves y la came; mantenerlas calientes. Enfriar el 
caldo y retirar toda la grasa de la superficie, 

8 Volver a calentar el caldo y controlar el 

- ermidirerilo. 

6 Servir el caldo como primer plato. Seguir con las 

aves y la came, acompañadas de тїй, 


pepinillos y hierbas, si se desea. 


Ф. 
s.r’, 


Sopas 
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CONSOMME JAPONAIS 


CORSOMÉ DE CARNE CON TOFU 


INGREDIENTES 


3-6 porciones 
2 diens de caldo de carm frin 
3009 de toña firmo 
I ramia cfe perejil 
Para la mezcla para clarificar 
4006 de carne picada magra 
200% de тойтара de verduras (vor página 133) 
d claras de buevo, ligeramente batidas 
¿cucharaditas de granos de ратнага priscilos 


PREPARACION. 











1 Preparar la mezda para clarificar: mezclar juntes la 
came picada, el mirepoix, las claras, y los granos 
de pinienta pisados. Combinar esta mezcla con el 


caldo frio en una olla y dejar que rompa el hervor, 


revolviendo todo el tiempo. Cuando Las claras 
comiencen a solidificarse formando una capa 
blanda, no revolver más Cocinar а fuego lento 
unos 20-25 minacis. 

Z Pasar el líquido a través de ша colador cubierto 
por una muselina. No presionar los elementos 
sñlidos que quedan en el coladar, de lo contraria 
las impurezas atravesarán el colador y se 
incorporarán al consomé, 


3 | Contar el tofu en cubos pequeños de igual tamaño, 


y colocarlos en el fondo ck una sopera. 

4 Vener el consomme clarificado en una olla limpia 
y agregar el perejil. Controlar el condimento y 
dejar hervir. Quitar toda la espuma, retirar el 
perejil y verter de a poco el consomrme sobre los 
cubos de tofu. Servir de inmediato, 


EL ÉSTE SE ENCUENTRA CON EL OESTE 
En esta variante oriental de una receta clásica francesa, el 
consiente consominé de came se saboriza con tofu, el 
ingrediente favorito de las japeneses. El tofu se fabrica co- 
mercialmerde remojando, haciendo paré, hirviendo y єтє 
lindo poros friedes de soja; el resultado es um Їйї 
neo en protcinas que se solidifica con el agregado de un 
акарат. 

Esta нора se стеб en Le Cordon Bleu de Toldo para 
commemcar el festival de cine francés que se Deve a cabo 
en Yokohama, Japón, en agosto de 1994. 
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Entradas: Sopas 


POTAGE DE TOMATE 
A L' ESTRAGON 


t 
t 


SOPA WINKFIELD 


Esta soper de tomate y estragón fue uro de los ptos servidos en una cena en bonor de la 
coronación de la Reina Babel H en 1953. 5e puede servir caliente o fría, do cual hace que se 
adapte a todo hipo de menti 


INGREDIENTES 


4-б porciones 
Жи dde Pommes: reos. maduros 
FO de menmogqiilla 
T cebolla cortada emn rudajas 
Li liene de ajo pisado 
1/2 hoja de їйї 
1/2 cucharadita de sal y pintenta negra molida 
enel momento 
Mini de caldo de carne 
FO cle jugo de tomate 
¿cucharaditas de puré de оный 
2 cucharaditas de arrurruz 
nn poco de caldo o de igo de tomate extra 
tiras Dokas de cirugia, para decorar 


©, SOPA, PARA EL GASTRONOMRO, ES EL ИМ С» 
PRELLULXRO POSIBLE PARA LA COMIDA. HAY UNA SOPA 
PARA CADA COMIDA, COMO HAY UNA CLAVE PARA 
CADA CANCION, T? 


Rosemary Hume. Au Pont Cordon Bleu 


la pulpa y las semillas cel 
tomate no tenen que ser 
descaradas. $e las puede 
colar para chienet jugo para 
sopas, salsas y caldos, Esta 
técnica permie mibin 
retirar Las semillas que 
pueclar ser amargas e ааг 
cuándo sx ls den en un 
plam 





PREPARACION 


1 Cortar los tomates al medio y extraer el jugo de la 
pulpa y las semillas (ver adujo), 

2 Derretir la mantequilla en uma alla pesada y 
agregar las mitades de tomate, la cebolla, el ajo, la 
hoja de laurel, y la sal. Tapar y cocinar a fuego 
muay bento durante 45 minutos a una hora, 
revolviendo cada tanio 

3 Presionar la mezcla a través de un colador, 
colocándola en un recipiente limpio, desechar el 
contenido que queda en el colador. 

4 Enjuagar hien la olla. Volver a poner la mezcla 
colada en la olla y agregar el puré de tomate, el 
jugo de tomate, y el caldo, junto eon el pago 
extraido de la pulpa y las semillas de las mitades 
de tomate, Mezclar béen, Poner a hervir, y cocinar 
а fuego lento durante 20 a 30 minutos. 

5 Mesclar el amımız con el caldo c el jugo de 
tomate exa. incorporar a la sopa y dejar hervir 
nuevamente, revolviendo todo el tiempo. 

6 Probar la sopa y el condimento. Servir fría o 
caliente, con hojas de estragón por encima. 


| 


COMO EXTRAER JUGO DE LA PULPA Y LAS SEMILLAS DEL TOMATE 








Prestonar la pulsa y 
d se mulus райлы uuo | 
ed fro der Матта fatur ar 


Canar el clle sare 
1 dui rnc ferie, otro dod 
Elia de Teva pant deae Ar 
pipe y Las semillas caigan ew 
ind cinadan 
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COCINA REAL 

















Rosemary шти: Ган: опа de las alumnas más conocidas 
a quienes se лих el prestigioso diploma avanzado, à 
Cam Lyle en Hanes, de Le Gordon Bleu, Paris. En 
los años А0, estableció la Ecole du Petit Cordon ku en 
Londres y en 1047. junto con Constance Spr fundó ira 
escuela conocida occuro Winklicád Place. Aunque ambas 
escuelas recibieroo muchos honores, ninguno fue En 
isponante como el pedido de preparar uno de los. al 
merê ofrecidos para celebrar la coronación de la 
Віта Habel 11 

El mien comenzó con UTA кора ce генин: y emagan 
conocida desde entonces coma qa Winádicid en honor 
del lugar donde se hallatxi la segunda escuela 


Entradas: Sopas 
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CREME CRESSONIERE жыен КАА... 


1 Calentar el aceite en una olla y agregar el puerro y 


F КАРРЕ las papas. Tapar y cocinar durante 10 minutos, o 
hase que [йз verduras estén landas, revolviendo 
CREMA DE BERROS FRIA cada tantes 
2 Agregar el bermo y el ajo. Cocinar durante 2-3 


ППЛ, c hasta не el bero combence a perder 
COTA ГА 
3 verter el caldo, condimentar y poner a hervir 


kento durante 10-15 minus 


INGREDIENTES 


Gocinar a fuego 


-F porcione 
9-8 porch i & Licuar la sopa en una licuadora c urna procesador 


2- t webaradas de aceite Per ya 
ЖА de бирго. sólo dg parie blanca, cortados 
¿00 de papas, cortadas er rodeja 


de alimentos, luego verter en un recipiente e 
incorporar la mayor parte de la crema y el jugo de 
lima. Enfriar, luego refrigerar 

5 Hevodwer [napa v contar el condimento, luego 
verter en platos sopera enfñados, Decorar con el 


3 айаш de herra 
{айй ele ajo pisado 
J Juro de calas du ро 0 agua resto de la crema v la cáscara de Lima 
sal y pirmiemta mia ida oen er mireno | 


Para decorar y acompañar Hayas PICANTES 
I 50mi de crema La sopa cem el sabor de las hojas picantes de шпа planta 
jugo de 1 lina задана, el bern. aparece entre las recetas del cocinero 


> „т єй ТЇ a, 
COSCHFG пе d Hind francés del s&gha XIV Guillaume Taillevent. Esa receta 
está dedicada a la más nueva escuela de cocina y pasit 


leria de Le Cordon Bleu, ubicada en Tokio. bigiri. 
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Entradas; Sopas 
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CREME CENDRILLON 
CREMA DE CALABAZA 


INGREDIENTES 


6 porciones 
б calabazas pequeñas û 3 medianas 
2 puerros cortados 
1500 de mantequilla 
i Firma de caldo de pollo 
sal y pirienta negra molida em el momento 
una pizca de puez moscada rallada en el momento 
mt de crema 
500 de arvejaschichars 
T atado de acedera cortada en juliana 


Para la termiiación opcional 
2560m/ de crema pura bale 
1 yema 


PREPARACION 


1 äi se usan calabazas pequeñas, cortar la parte 
superior. Las calabazas medianas deben cortarse 
en miades, Desechar las semillas y la fibra. Retirar 
la pulpa, sin dañar las cáscaras. Picar la pulpa. 
Dejar las cáscaras sobre una placa para horno. 

2 Rebogar, saltear los puerros en una olla con Og 
de mantequilla. Agregar la pulpa de las calabazas, 
el caldo, los condimentos, y la muez mercadi, 
Poner a hervir, y cocinar a fuego lente. Зара, 
unce 40 minutos, o hasta que las verduras estén 
bien blandas. 

3 Licuar la sopa en una licuadora сї una procesadora 
de almenos, Volver a colocar la preparación en la 
olla enjuagada e incorporar ki crema. Tapar y 
mantener caliente- 

4 Cocinar las arvejis'chicharos en agua con sal 
hirviendo; colar, Rehegar/saltar la acedera en el 
resto cde la manteca, 

5 Dividir las arvejas chicharos y la acedera entre las 
cüscaras de calabaza. Verter alli la sopa. Colocar 
las cáscaras rellenas en horno precalentado а 
10% durante 10 minutas, 

6 Para li terminación opcional: batir la crema con 
sal, pimienta, y nuez moscada a gusto. Agregar la 
yema de huevo, Colocar una cucharada grande de 
la mezcla de crema encima de cada porción y 
dorarla rápidamente en el grill caliente. Servir de 
inmediato, 


La COCINA sE HA CONVERTIDO EN UN ARTE; UNA 
CIENCIA NOBLE: LOS COCINEROS SON CABALLEROS. 93 


Robert Burton (1577-1640 


VICHYSSOISE 


CREMA DE PUERRO Y PAPA FRIA SOBRE 
GELATINA DE CONSOMME 


INGREDIENTES. 


8 porciones 
4 puerros cortados, súlo la parte blanca, 
J cebolla bien picada 
1 diente de ajo bien picado 
Бш cfe аала аа Га 
400% de papas cortadas en rodajes 
1.5 og de caldo de pollo 
ni] de crema 
sal y pimienta molida en el momento 
cebollín cortado, para decorar 


Para la base de gelatina de consommé 
T pie de ternera de aproocimadamernte 8759, cortado 
en im 
¿litros ole caldo de carne 

750% cde care picada magra 
4 yemas, ligeramente batidas 

200% de mirepott de verduras (ver página 133) 

2 cucharaditas de granos de pimienta pisaos 


PREPARACION | 


1 Hacer la base cde gelatina de consomme. Mezclar 
todos los ingredientes en una olla y poner a hervir 
a fuego lento, revolviendo constanternenne. 
Cuando las claras de huevo comiencen a solidificar 
formando una capa blanda, dejar de revolver. 
Cocinar a fuego lento durante 20 minutos, Con 
cuidado, pasar el liquido a través de un colador 
cubierto por una muselina, sin presionar los 
elementos sólidos. Dejar enfriar un poco, y verter 
en un recipiente de vidrio para servir. Refrigerar 
hasta que esté firme. 

2 Rehogar'saltar los puerros, la cebolla y el ajo en la 
mantequilla hasta que estén blandos. Agregar las 
papas y el caldo v depar hervir. Тараг y cocinar а 
fuego bento durante ¿20 rrimutos, 

3 Licuar la mezcla en una licuadora e una 
procesadora de alimentos. Enfriar y luego 
refrigerar durante 3-4 horas. 

4 Pasar la sopa per un colador. Anadir la crema y 
condimentar a puesto. 

5 Verter la sopa sobre la gelatina de consomme en 
el recipiente. Decorar con cebollin comado. 


Sent Tuo ERR Ur e d lo PES 
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Entradas: Sopas 


GASPACHO AUX ECREVISSES 


— $ — 


GAZPACHO CON CAMARONES/LANGOSTINOS 


Este clásico español ba sido “afrancesado” con el agregado de los camarones. Fácil de hater 
y muy refrescante, su sabor fresco y picante completa anmchos platos Clásicos franceses, y es 
el contienzo perfecto para la comida de un caluroso dia de verano 


INGREDIENTES 


46 porciones 
24 camarones langostinos cruaos 
sal y pimienta molida en el npomento 
un poco de nagre 
pepino, cortado al medio a lo largo, y si semillas 
1 pimiento rojo, sini el centro, cortado al medio y sin 
arm iiias 
I pimiento verde, sin el centro, cortado al medio y siti 
semillas 
б tomates rojos madira, comcaseñss (ver página 1.304 
2 cebollas grandes, piendas 
4 dietes de ajo, picados 
б rebunadas de par blanco, sin la corteza, cortadas 
er pequeños cubos 
Sra de jugo ale donate 
FOE de aceite ae clita 
Î cucharada de pure de tomate 
unos 250) de consomé à cea de pollo 


Para la decoración 
12 atado de albahaca iiem picada 
1/2 atado de perejil de boja plana bien picado 


PREFARACION 


1 Preparar y cocinar los camarones langostinos (мет 
abajo. Pelarlos, dejando los à 6 6 que se vean 
mejor sin pelar, para decorar. 

2 Gortar en dados una de las mitades de pepino y 
un cuarto del pimiento rajo y un cuarto del 
pimiento verde. Dejar a un lado para decorar. 

3 Cortar en trozos grandes el resto del pepino y los 
pimientos. Colocar en un recipiente y agregar las 
tomates, las cebollas, el ajo y los dados de pan- 
Verter el jugo de tomate y el aceite y agregar el 
paré de tomate, Merdar bien. Dejar reposar varias 
horas, revolviendo caca tanta 

4 Desmenuzar la preparación en una procesadora de 
alimentos hasta que forme una mezcla pareja. 
Colocar el gazpacho en un recipiente y agregar 
consomé o caldo de pollo para alivianarko hasta 
llegar a la consistencia deseada. Condimentar à 
gusta. 

$ Dividir las camarones pelados entre los tazones de 
sopa y colocar el gazpacho, Decorar con bos cubos 


de pepino y pimiento, los cangrejos sin pelar, y las I 


hierbas bien picadas 


COMO PREPARAR Y COCINAR LOS CAMARONES LANGOSTINMOS 


Los camarises cumbia che 
color gris a rosado cuarkio se 
keı cocina. Es más hici retirar 
la nercadura miestmal ¡ies 
de cocinar, Por el contrario 
ex mais Facil pelados después 
de cocidos 
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INFLUENCIAS EXTR AMJERAS 
las buenas ideas no permanecen тШ ho en un solo 


país: las raices árabes del тишпи de esta sopa clasica 





"| española, iri? , рше decir “pain пепн. do”. Aut 


comida más simple podian hacer los panna que una 


mexda sn coomar de mai Prescos, рерге, cebollas, 


тиң de ankie. AERE ce 






ibsorber el sabor de 





Los franceses han aprendido а gustas del garpacho, es 


co "gaspacho^, y adaptado liperanwerbe pr el sabor 


distineivo de los camarones cocidos en el momen کے‎ 
| 
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Entradas 


GARBURE PAYSANNE 


SOPA DE VERDURAS CAMPESINA 


INGREDIENTES 


4-б porciones 
1006 de manteguiia 
T repolo blanco pequeño, # ен picada 
2 puerros, cortados eg anios delgados 
Î сокит hien picada 
125g de zonaburias cortadas en dados 
1-2 cabezas de afirmado contadas es dados 
125p de papas contadas en dados 
1,5 mos de caido de pollo 
soi y pimienta molida em el momento 
1/2 баарга, cortada enm rebanadas fires 
50g de queso бург, rallado 


PREPARACION 


1 Derzetir 30g de Ei mantequilla en una olla de 
fondo pesado y agregar el repollo, los puerros y la 
cebolla. Tapar y cocinar a fuego lento hasta que 
las verduras esten bien blandas, revolviendo cada 
Lario 

2 Agregar las zanahorias, el apio, y las papas. Verter 
el caldo de pollo y agregar el condimento. Dejar 
hersiz, y luego cocinar a fuego lento durante una 
hora aproximadamente 


ан e A A ч = A A A A A E A A A A e e A ч ч AE A A A 

















Sopas 


ا ا ا ا ا ا E‏ 


3 Derretir 30g de lo que queda de renmtequilla en 
una sanén grande y freir kis rebanadas de baguetre 
hasta que estén doradas de ambos lados, Dejar las 
кте à un costado: | 

4 Heirat 2 û 3 cucharadas de verduras de la sopa y 
pisarlas hasta formar una pulpa. Extender la pulpa 
de verduras sobre las croütes y echar el Gruyère 
par encima, Colocarlas en una placa para horno 
Hornear а шщ. temperatura de 2207C durante 5-10 
minutos, e hasta que estén bien doradas. 

55 Mientras tanto, licuar La sopa en una licuadora © 
procesadora de alimentos, Volver a colocar en la 
olla y dejar que rompa el hervor. Rajar el fuego y 
agregar, batiendo, el resto cde la mantequilla, 
comada en rosas pequeños. Controlar el 
condimento. Servir caliente, con las crottes. 


(ТАКШЕ Y sUs VARIANTES | 
Mam, cerca de hs Pirnecs en oe] eudoesbe de Francis, | 
fue el lugar donde paci: Enrique IV, y ex la región que 
más se asocia con la garbure Cuando ee hace en otras 
partes, esta sopa coreistente también puede contener 
ajo, hierbas del lagar, y carne curada, en general de 
ganso, La versión de Le Cordon Bleu adquiere su consis 
tencia dle la mantequálla, que de algún modo saaviza el | 
sabor de ba versiones que llevar grasa de ganso, Tam 
bién puede agregarse tocino, conso en 10006 parque 
Ви» y aalicado en mangequilla, para adicionar sabor 








| 

















Entradas: Sopas 


SOUPE AUX HARICOTS 
BEURRES AU CHAMPAGNE 


Sora DE Pogoros/Fgoues BLANCOS 
Y CHAMPAGNE 


INGREDIENTES 


10-12 porciones 
Т hueso de Jamón 
¿litros de agua 
¿tallos de apio, con das bajas 
1 zanaburíia grame 
J ertok grand 
4 pers prehiere 
i hoja de laurel 
$ pranos de pimienta mogra 
clavos de olor enteros 
5007 de pornos rijoles BÁSICOS secos, CORO porotos 
de manteca o carmel, remojados eu agua fría 
ннн toda la noche 
sal y pimienta molida en el monente 
# botella eli champagne 
Perejil bien picado, pará decorar 


a ds Hg 


1 Poner el hueso de jamón en una olla grande y 
agregar el agua, Cortar en trozos grandes el apio, 
la zanahoria, la cebolla y las papas, y agregar a la 
olla eon la hoja de laurel, los granos de pimienta, 
y los clavos de olor, Dejar que rompa el hervor, 
tapar y cocinar a fuego lento durante 1 hora 

 uproximacdarente, 

3 Coar el calco y dejar que se enfrie. Guardar lus 

_ papas y el jamón: retirar la carne del hueso y 
picarla. Desechar el hueso y las otras verduras. 


`3 Retirar toda la grasa de la superficie del caldo 


enfriado, luego colocar el caldo de nuevo en la olla, 


AX Сой los porotos сее blancos y agregartos al 


caldo. Dejar que rompa el hervor y luego cocinar a 
fuego bento durante 1-2 horas, o hasta que los 

і pool Trijales esten Dir emos. 

5 Agregar las papas a Jos portas тсе, Pisdr 

— ligeramente los porotos ез y las papas con un 
pisador de papas, para espesar la sopa. Agregar el 
jamón picado a la sopa y controlar los 

A condlimentas. 

6 Agregar entre la mitad y tres cuartos del 

— Champagne a là sopa que está a fuego mediano. 

Servir caliente, decorada con perejil. Agregar un 

- Chora de champagne a cada tazón de sopa 
cuando se sirve. Esto causa un “burbujeo” 
imprevisto que sorprenderá a los comensales, 


CONEXION ÁMERICANA 
Después de completar los cursos en Le Cordon Heu en 
| París, шпа pareja, Jimmy y Gwen Benz, regresó а И 
| Estados Unidos y crearon esta divertida vendón de un 
plo favori de su pal la sopa de porotos frijoles de 
| maniera 


SOUPE A L'OIGNON 
SOPA DE CEBOLLA FRANCESA 


INGREDIENTES 


4-б porciones 
Ар de cobollas cortadas ex rodajas fas 
? dientes de ajo picados 
Pu de mantequilla 
508 de tocino amca bruise 
15 Faros ee cîlan de carme o ade polla 
200! de îta blanco seco 
шн ote partí 


Para la guarmición 
1 бйрге [мөге 
TOC: ae queso rape rallado 


Para la terminación 
Лт de aporto 
Tia] oleo crema 

2 үрле 


PREPARACION 


1 En una olla grande, rehogar'saltear con suavidad 
las cebollas y el ajo en la mantequilla curante: unos 
Ж} minutos, hasta que estén tiernos. 

2 Agregar el tocino panceta, el caldo. el vino, y el 
bouquet garmi. Cocinar a fuego lento, tapado, 
durante 40 minutos. Retirar el tocino panceta. 

3 Licuar la sopa ern una licuadora c procesadora de 
alimentos 

4 Contar la baguette en rebanadas v echar el Gruyère 
rallack encima de cada rebanada. 

5 Servir la soga en recipientes quie resistan el calor, 
colocar una cole con queso encima de cada 
porción, y poner bajo el grill caliente: hasta que el 
queso se haya derretido y dorada. 

û Mezclar el opono, la crema, y las yemas en un 
recipiente, A último minuto antes de servir, 
levantar cada croûte con un tenedor y verter un 
poca de la mezcla de oporte en cada porción, 
Servir de inmediato. 





Entradas: 


Sopas 


VERDADERA BOUILLABAISSE 


r Im SOPA DE PESCADO MEDITERRANEA 


Los puristas afirman que no es posible bacer una verdadera bouillabaisse sim da textura y el sabor 
distintivos del rascasse (racazo) que sólo se encuentra en el Mediterráneo, pero se puede usar cualquier 
pescado bianco graso. La sopa se disfruta mejor sí se sirve el pescado y el caldo por separado, 


INGREDIENTES 


8 porciones 
2 kg de racazoperca pescado blanco graso 
І ёр de escorpina 
d bg ale congrio 
O de ow ginan marino 
E bara 
J фуд Dory 
HA poco de aceite de oliva 
alguras hebras de azafrán 
algunas bojas de albabaca 
pimienta molida en el momento 
2 iros de caldo de pescado 
peregi! bien picado, para decorar 
crores cor queso encima, para servir 


Î puerro 
1 talio die ajro 
J rile de hinojo 
1 cebolla bien picacta 
2 dientes de ajo pisados 
¿200% de tomates comcassées Cer piaia 1367 
un hong gena 
OC de papas cortadas en melakas finas 
¿Sm ee iino hango seco 
2 10 cucharadas de Pero 


Para la rouille 
1 pimiento rajo pegneño 
1 papa af borni 
Î venia 
1 cucharada de unt de konate 
sed y pimienta molida en ef momento 


PREPARACION 


1 Hacer filetes con el pescado (ver página 13%, 
excepto el congrio, guardando las cabezas y las 
espinas, Retirar y desechar los ojos y las branquias. 
Cortar los filetes de pescado y el congrio en trozos 
grandes. Puede quitarse la piel, si se desca 

2 Hacer el marinado: cortar el puerro, el apio v el 
hinojo en juliana. Mezclar con el resto de los 
ingredientes para el marinado. Agregar los trozos 
de pescado. Tapar y dejar toda la noche. 

3 Hacer la rouille (ver página 311. 

4 Calentar un poco de aceite en una olla grande y 
agregar las cabezas y las espinas de pescado 
guardados, el azafrán, la albahaca, y un poco de 
pimienta. Incorporar el caldo, Dejar hervir, bajar el 
fuego, y cocinar durante: 20 minutos. Colar el caldo 
de pescado y volver a colocarlo en la olla. 

5 Agregar el pescado v todos los ingredientes 
marinados, Poner a hervir y luego cocinar a fuego 
lento unas 20 minutos. 

6 Poner el pescado, las verduras en Шапа y las 
papas en una sopera; mantener caliente. Colar el 
caldo en una olla limpia y volver a calemmar. 

7 Incorporar batiendo la mitad de la rouille para 
espearo, Verter el caldo espesado en la sopera 
encima cel pescado y las verduras, Decorar con 
perejil y servir con crottes y el resto de la rouille, 


MANJAR COSTERO 

Tomo aa nombre ka indica, de bouillabaisse es una sopa 
que ве cpa рага pedocir o espesar su cáldo, Esta rexc- 
їй. se basa en la misma combinación de pescado y maris- 
cos. verduras y hibas que los pescadores han ei 
usando durante grê en las costas del Mediterráneo, En 
el pasado, el producto de la pesca que no podia llegar 
pronto ай mercado. encontraba su destino en las grandes 
ollas sobre fuegos echos en la playa, donde el arama 
fresco del mar se mesclaba con el xwbor del pimiento 
rojo, el tomate, el ajo, el асеше de oliva, el hinojo, el 
Pernesd y el azafrán. 





Entradas: Sopas 
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Como HACER La ROUILLE 


| La emilie ея una elsa ea pana 
de Provenza, en el sur de 
Finca; яи moni sigmilzi 


Таши», Y se nike a зи oor 
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Sirve nio para dara e xis 
aro pura oben arre 
coles o febris de pan 
[mineta Aqui, lá raaille se 
hace en ura procesadora de | j Ў 
almenos o licuadora, per + pr Р 
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Entradas: Sopas 
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CREME DE BROCOLI AUX 
HUITRES 


CREMA DE BROCOLI CON OSTRAS 





INGREDIENTES 
б porciones 
б ostras frescas, grandes, en sus conmchillas 
¿508 de meteor 
2 coboliitas ecbalotes bien icadas 
1238 de puerros cortados 
156g de papas cortadas em койп finas 
300o de coronas de brocoli 
600 de caldo de palla 
500m! de calda de pescado 
¿00m de crema, y tiki poco mas paña decurar 
su y pimienta molida en e! momento 


Раға decorar 
algunas comaas pequevias ole brócoli, ligermmernde 
octal 
TREES ramitas de cebolfir 











PREPARACION 


1 Desconchar las ostras (ver página 1371. guardando 
todo el liquide de las conchillas. Poner las ostras y 
el líquido en uma olla y cocinar suavemente hasta 
que los bordes comiencen а enroscarse. Retirar las 
сеги CUP шпа espumadera y dejar а un costado. 
Colar el liquido de cocción de las ostras y guardar. 

2 Derretir 508 de mantequilla en una olla y rehogar 
Isaltear kas cebollas y los puerros hasta que estén 
blandos) Agregar las papas y el brócoli. Echar el 
caldo de pollo y el de pescado. Poner a hervir, 
tapar v cocinar a fuego lento durante 15-20 
minutos. hasta que las verduras estén heras, 

3 Licuar [а sopa en una licuadora û procesadora de 
alimentos. Pressonar a través de un colador y 
volver a colocar en la olla. Calentar y agregar la 
crema y el liquido de las ostras. Incorporar 
batiendo el resto de La mantequilla comada єп 
oros pequeños, Controlar el condimento. 

4 Colocar en azonet para sopa calentados 
previamente y decorar con las ostras cocidas, las 
coronas de brócoli y las ramas de cebollín. 

A úbimo momento, formar una cinta delgada de 
crema alrededor de la decoración. Servir cde 
inmediata, 
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Е Las OSTRAS ON. MAS HERMOSAS QUE CUALQUIER 
RELIGION... No HAY NADA EN EL CRISTIANISMO O EL 
BUDISMO QUE PUEDA COMPARABSE CON EL COMPASIVO 
DIESPRENDIMIENTO DE UNA. OSTRA. 99 


Saki 11970-19162 
The Match-Maker 
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BOURRIDE DE LOTTE 
À LA SETOISE 


GUISADO DE PESCADO ESTILO SETE 








INGREDIENTES 


8 porciones 
2 Бу de pescado comán entero 
‚Ойт ole mantequilla clanificaaa 
3 cucharadas de aceite de oliva 
I merluza grande, limpia y cortada en trazos 
200% de mingioix de verduras (ber pagina 133) 
um хине gari 
3 denies de ajo pisadas 
“hal de vivo blanco seco 
Croufons, Dara decorar САА гта ) 




















Para la salsa aioli 
î papa af borno 
2-3 dientes de ajo prados 
2 антите de huevo 
1 Hr de dorite de oliva 
sal y pimienta de cayera 









PREPARACION 


1 Primero preparar lı salsa aioli: retirar la pulpa de 
la papa al horno y poner en una procesadora de 
alimentos con el ajo y las yemas. Procesar hasta 
que forme una mezcla pareja, Con la máquina en 
funcionamiento, agregar de a poco el aceite, goza 
a gota al principio, y después en un chorro 
continio. Condimentar la salsa y dejar a un 
costado. 

2 Contar el pescado en filetes y guardar el esqueleto. 
Cortar los filetes en trozos. Cocinados en la 
mantequilla clarificada caliente para sellar. Escurrir 
el excedente de mantequilla y tirado, Dejar los 
trazos de pescado a un casado, 

3 Calentar el асейе en una olla y dorar ligeramente 
dos trous de medusa, el mirepoix y las espinas de 
pescado. Agregar el bouquet garni, el ajo y el vina. 
Echar agua suficiente para cubrir los ingredientes. 
Dejar que romper el hervor y luego cocinar a fuego 
lento durante 15-20 minutos. Colar el caldo y 
volver a colocarlo en la alti. Desechar la пега, 
el marepolx y his espinas que quedaron en el 
colador, 

4 Agregar al caldo los trozos de pescado y cocinar 4 
fuego lento durante 12 minutos. Retirar dos troeas 
con una espumadera. Colar el caldo y volverlo a 
poner en la olla, 

5 Mezclar la salsa aidi con e caldo y calentar 
suavemente, revolviendo, hasta que se espese. 

6 Volver a colocar bos trozos de pescado en la sopa 
y servir de inmediato, con croótons, si se desea. 


































Entradas 


MINESTRONE DE COQUES 
ET SAINT-JACQUES 
MINESTRONE DE BERBERECHOS, 
MEJILLONES Y OSTIONES 
INGREDIENTES 
S porciones 


E Ё le berberei orales pesqueras frescas 


e cde mejillones choris frescos 





Tm de vino lamen seco 
2 zapatos valens 
2 RES rojos, cortadas enr mitades, sin of conira 
К dens sendas 
(GO de chgucluasvdetes habichuelas TFDS perles 
ikg de (xod, det Care het ECT solace 
3 cebollas grandes bier picadas 
[eb de hinojo Men picado 
A ШТ 
Oc de caldo de pescado 
й omies Cocaksoses fi er aaa J To 
1-2 cucharadas de se site de lia 
Sn de micare, cortados en rozos de ГЫТ 
Sol y pimienta molida e el mamando 


hebras de аат, para decorar 


Para el piston 
2 dientes de ao 
T atado de albabaca 


PO ale menie P illc 


434 


тран 


PREPARACION 


1 Limpiar dos berberechos almejas y dos 
mejillones charics bajo el chorro de agua fría 
eon un pequeño cepillo de cerda dura. Retirar 
walas las adherencias o “harbas”. Desechar todos 
has berberechos о mejillones que no se cierren 
cuando se les da golpecitos suaves 

2 Colocar los berberechos y las mejillones en el 
тарг del vino hasta que зе abran. Retirarlos de 
las cornichillas y conservar el liquido de la cocción 

3 Contar los zapallitas calabacin, las panientas y 





las chauchaz ерме en dados prexquerncos (ver 


рашпа 1333. Cortar las galones en Tals Finas a 


dados pequeños 

4 Poner las cebollas, el hinojo, el зир garni, 5 
el caldo en una olla. Colocar el liquido de 
cocción «xi 





los berberechos y mejillones. colada 
берт que hierva y luego cocinar а fuego lento 
durante 10-15 minutos. 

5 Mientras tanto, hacer el piston: colocar el ajo, la 
albahaca, y la mantequilla en una licuadora о 
procesador de alimentos y procesar hasta que 
adquieran una «тєгє їн а [irem 

û Colar el caldo de pescado y volver a colocar en 
la olla. Agregar las verduras cortadas en dados y 
cocinar а fuego lento hasta que estén ternas 

7 En una olla aparte, cocinar los tomates en el 
aceite de oliva hasta que se ablanden 

8 Agregar al caldo de pescado los macaroni y 
cocinar a fuego lento hasta que estén al dere. 

9 Incorporar al caldo los tomates, punto con bos 
berberechos, los mejillones y el pisto. Mezclar 
hien y condimentar 

10 Ubicar los ostiones en una sopera o divididos en 
tapones individuales. Werter la sopa caliente. 
Decorar con azalrán y servir, 



















Entradis: Fátés v Terrinas 
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TERRINE DE LANGOUSTINES 
AUX LEGUMES SAFRANES 


TERRINA DE LANGOSTINOS Y VERDURAS CON AZAFRAN 


de 








COMO FORRAR Y HACER CAPAS DE IMQtREDIENTES EN UN MOLDE 


Laa Berja de puerro 
-— 





Entradas: 


INGREDIENTES 


8 porciones 
2) de langostinos camarones grandes, creados 
3 cucbaradas de aceite de cdirvr 
Jy de тйлй de berduras (eer página 1334 
ийизи bebras de azafrán 
nus bosegquer garni 
TOC de vino blaro seca 
4 planchas de gelan, renmosadas er apua frio 
3508 de verduras mixtas cortadas en julia, por 
ejentlo, zanaboria, puerro, ajo e frigo 
итий pizca ole send 
¿atados ede puer eno 
10 hojas grandes de perna, para forrar e molde 
3 cucharada ole aceite ole avellanas 
riradpreta ae rabanitos fuer abafo), para serie 
adiit Farias de cebolíín, para decorar 


PREPARACION 


X Pelar y quitar la nervadura a dos langostinos (ver 
página 1471 y colocarlos en una olla con algunas 
de las pinzas; dejar a un costado. Guardar el resto 
de las pinzas, los ciara y las cabezas, 

2 Calentar la mitad del aceite de oliva en otra olla y 
agregar el mireposx. Tapar y cocinar a fuego lento, 
hasta que las verduras estén temas. Agregar las 
pinzas de langostino eon lis cáscaras y las 
cabezas, parte de las hebras de azafrán, y el 
bouquet garni. Humectar con el vino y dejar 
hervir. Echar agua suficiente para cubrir los 
ingredientes, Poner de nuevo a hervir y cocinar a 
fuego lento curante 10 minutos, 

3 Colar el caldo sobre dos langostinos pelados, Dejar 
que rompa el hervor y retirar de inmediato los 
langostinos y Eis pinzas. Dejar que el calda se 
asiente y se enfrie. 








VINAGRETA DE RABANITO 


Diada como giearnicion, los colores de esta vinegreta 
complementan cualquier plato -asi como también La 
кийїї de sei sabor [иней 


H 


1 burt duro * cucharadas de vinagre de 
татат ж 2 cucharaditas de vinagre balsámico 
sal y jamienta molida enel momento 
= 4 cucharadas de aceite vegetal 
* 2 tomates concasides (ter pagina 1365) 

a atado de cebarî corned € 6 rbet cortados 


Farts y Terrinas 


4 Agregar al caldo algunas hebras más de azafrán y 
hervir hasta cue se reduzca en dos tercios, Retirar 
del fuego. Escurrir la gelatina y agregarla al cakdo, 
Revolver hasta que la gelatina se haya disuelto. 
Colar esta gelatina de azafràn y dejar а un costado. 

5 Cocinar la juliana en el resto del aceite de oliva 
hasta que las verduras estén termas pero 
consiaiertes. Condimentar con sal y dejèr a un 
costado para que se enfrie, 

6 Cocinar los puerros en un poco de agua salada 
hasta que estén hemos. Colar bien, condimentar y 
dejar a un costado para que se enfricn, 

7 Hervir ligecamente las hojas de puerro hasta que 
exten tiernas; colar. 

& Usar el aceite de avellanas para cubrir un molde 
de terrina de 22x9x5 em. Farrar el molde y colocar 
los ingredientes en capas (ver página 44), dejando 
las pinzas de langostino para decorar. Enfriar la 
terrina al menos durante 3 horas, o hasta que esté 
hecha. (5i se desea, tapar la mescla ce la terrina 
con шпа pequeña tabla de madera cubierta con 
papel de aluminio, esto comprime la terrina y 
facilita el carte. 

© Cuándo esté lista para servir, sumergir la base ded 
molde en agua caliente, luego dar vuelta la terrina, 
Cortal en trozos de unos Zcm de ancho y colocar 
cada uno de ellos en un plato individual. Poner 
una cucharada de vinagreta de rabanitas en caca 
plato, y decorar con las pinzas de langostino y el 
сећа. 


к esta receta, el gustó punirante y un tanto amargo del 
azafrán «теа un lazo culinaria entre el gusto marino de 
los langasnos y el sabor más sutil de ls verduras. EÛ 
azafrán es um producto may costoso en gran pame de 
Europa y Asia. Se obtiene quitando a mano los estigmas 
secos de las Mores de un especifico bulbo de стих um 


necesitan entre 3.500 y 4.000 estigmas para producir 304 
de azafrán, 


Contar al medio el huevo duro y retirar ta 

yema usarla pora otro próposito. Picar bien la 
clara. Масат los. dos vinagres en un recipiente y 
condimentar con sal y abundante pimienta molida en 
el momento. De a poco, incorporar batiendo el 
асейе, al principio gota a gota, luego en un chorro 
delgado v constante. Agregar la clara picada, los 
tomates, el cebollin y los rabanitos. Revolver 
susvemente para mezclar. Dejar reposar 30 minutos 
para que incremente su sabor, 
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Entradas: Pártés y Terrinas 


PETITS GATEAUX DE 
Fors BLONDS 


CREMAS DE HIGADO DE POLLO 


INGREDIENTES 


B porciones 
GP de mantequilla 
250 de bigados de pollo, rematados er 
SOO dle Tec he 
60 de fole gras de panso o de pato (opcional 
12 diente de ajo bien picado 

2 bueros 
2 yes 

зт! die leche 

1 тті de crema 

ый! y pirita molida eri et momento 
bia pizca cle тїшї moscada rallada erred pomena 


Para la salsa Madeira 
Ug de mearntequilfa 
508 de miror de verduras (per página 133) 
50% de hongos picados 
T boja de lara! 
TOC de vinagre de jerez 
Py de gramos de pimienta pisadas 
150004 de madeira 
Imh de caldo de ternera 
Зан de caldo de pollo 
+ cucharadas de crema (obcho 


Para la guarnición 
B8 chocior elotes bebé, cocidos 
2 tomates pelgdlos y cortados en decos 
шаны ramitas che perfila perejil 


PREPARACION 


1 Enmantecar & moldes Jaríole Refrigrerar, wega 
volver a enmbprtecar hos moldes 

2 Cotar la leche de hos higactos de pollo y 
desechurla, Freir/saltear rápidamente Jos higados 
en un poen de mantequilla derreñda sólo para que 
se le sellen bns bordes, Dejar enfriar, 

3 Poner los higados de pollo en una procesadora ck 
alimentos y agregar el foie gras (si se desea), el 
apo, los huevos, las yeriga, la leche y la crema, 
Procesar hasta que la mezcla adquiera шпа 
consistencia pareja, Condimentar bien con sal. 
pimienta v musez moscada, 

4 Dividir la mezcla de higado de pollo entre los 
moldes enmantecados. Cobridos bien con papel 
de aluminio, Cocinar en un bana de Maria en el 
horno precalentado a 180€. durante: unos 15 
rminos, c hasta que estén cocidos. 

5 Mientras tanto, preparar la salsa madeira. Derretir 
30g de mantequilla en una sartén y agregar el 
rnirepoix v los hongos, Cocinar hasta que estén 
Hemos 


an 


6 Agregar la hoja de laurel, el vinagre, v las granos 
de pimienta pisados. Dejar que rompa el hervor y 
que siga hiniendo hasa que se haya reducido casi 
por completo. Verter un tercio del madeira y 
reducir a la mitad. Agregar bos calidos y dejar 
cocinar hasta que adquiera la consistencia de un 
jarabe. Cor la mezcla y volver a poner en la 
sartén. Agregar el resto cel madeira y la crema, si 
se desea. Controlar el condiment. Incerporar 
hatendo el resto de E manrequilla cortada en 
trozos. 

7 Desmoldar las cremas de higado de pollo. servir la 
aub a un costado o por encima. Acompañar con 
los choclos/ elotes. Jos cubas de tomate y el 
рег, 


TERRINE DE FOIE GRAS ET 
SA GELEE AU PORTO 


TERRIMA DE HIGADO DE PATO CON 
ASPIC DE OPORTO 


INGREDIENTES 


6 porciones 
І higado de pato fresco (foie gras), de teres 300% 
TOC! de porto 
3 172 cucharadas de cognac 
sal y pimienta molida en el momento 


Para el aspic de oporto 
T zanahoria picada 
1 cebolla picada 
T тонне picado 
CENAS ramas ae perejil 
2 claris 
dé de caldo de ternera 
7 planchas de pelatína, тетте айа en agua fría 
Oni de oporto 


PREPARACION 


1 Retirar y desechar todas las secciones verdes del 
higado. Rernojar el higado en un recipiente can 
арма helada durame 2-3 horas; esto eliminará todo 
exces de sangre. 

2 Quitar el agua y secar el hígado con toallas de 
papel, Retirar la membrana delgada que lo 
recubre, Separar los lóbulos en dos, Abrir con 
suavidad el higado cortando a lo largo con un 
cuchillo afilado, y retirar los vasos sanguíneos sin 
rampser la came 

3 Poner el higado en un recipiente y agregar el 
oporto y el Cognac. Condimentar con 1 1/2 
cucharadita de sal y 1 cucharadita de рітетла. 
Тараг y marinar durame unas à horas 

4 Escurrir el higado y pasarlo a un molde para 
terrina donde entre con comodidad. Cocinar en 
baño de María en homo calentado a 110% durante 
unos АЙ minutos 
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Entradas: Pásés y Terrinmas 


$ Mientras Lando, preparar el aspig de «миг». 
Mezclar Las verduras picadas, las ветлая, las claras; 
y el condimento, Agregar esta mezcla de 
clarificación al caldo en una olla grande y mezclar 
hien. Poner a hervir suavemente la mezcla, 
nevuilviendo todo el tempo. Cuando las claras 
comiencen a solidificar formando una capa blanda 
en la superficie del caldo, no revolver más, Dejar 
cocinar a fuego lento durante 20-25 minutos; luego 
pasar con cuidado а través de un colador cubieno 
con una muselina, No presionar los sólidos que 
quedan en el colador, o las impurezas pasarán al 
caldo. Eseurrir La gelatina y agregaría al caldo con 
el oporto. Mezclar hasta que la gelatina se haya 
derretido. Dejar а un lado a temperatura ambiente 
fresca para que se mantenga liquida. 

ê Volcar la grasa de paro del molde y dejar enfriar a 
temperatura ambiente, Cuando esté frio, echar 
suficiente aspic liquido en el molde hasta cubrir el 
higado, Refrigerar durante Li noche. Refrigerar el 
resto del aspie en un recipiente aparte, 

7 Para servir, desmoldar el higado en aspic y cortarlo 
en rodajas, Presentar los trozos en una fuente 
grande, decorado con el resto del aspic, cortacko 
en cubos, 


TERRINE DE LAPIN 
AUX NOISETTES 


TERRINA DE CONEJO CON AVELLANAS 


INGREDIENTES 


R porciones 
І corio, ele aproaximeadarnente 1.2548 
308 Йй? rr 
бн de perejil bien picado 
3 cebollitas ecbalotes picadas 
3006 de carne de cerdo desbuesgdo 
50g de ternera 
100% de mousse de higado mosse de fole! 
say бїттї molida en el monere 
Í huevo iperamente batido 
POCO! de crema 
Fp de avellanes tostadas (ver pagina TES), y cada 
ana cle ellas cortada err Û бу trozos 
200 de lonjas de tocino pamcela 
algas ramis de tomillo y wer boja de kune 
Füge "n 
Parra el caldo 
Jg de mantequilla 
JT de mirepotx de verduras (oer hinna 133 
и бюнде! ейт 
algunos granos de pimienta 


PREPARACION 


1 Deshuesar el conejo (ver página 141), Conservar 
las huesos del conejo y poner toda la carne a um 
lacha, 

2 Hacer el caldo: derretir la mantequilla en una olla, 
agregar los hoesos de conejo, el mirepolx, el 
bouquet garni, ¥ los granos de pimienta, y saltear 
hasta que estén ligeramente dorados, Agregar agua 
para cuhrir, Poner a hervir, y luego dejar cocinar a 
fuego lento durante 1 hora, Colar el caldo, volver a 
colocarlo en la olla, retirando toda la espuma que 
surja а la superficie. Hervir hasta reducir a un 
glaseado. Dejar a un costado. 

3 Freiz/saltcar 2 tiras de came de conejo en la 
mantequilla рага sellarlas. Dejar enfriar, luego 
pasarlas por el perejil picado pará que las cubra, 
Refrigesar. 

4 Cocinar ligeramente las cebollas en La misma alla y 
dejar enfriar. Pasar el resto de la came de conejo 
per una máquina de picar, junto con el cerda, la 
ternera, y la mousse de higado, Condimentar y 
mesclar con las cebollas, el huevo, la crema, las 
avellinas y el glaseado de conejo, 

5 Usar las tiras de tocino para forrar un molde de 
termina de 25x8x58 cm, dejando los extremos de las 
tiras colgando а los costados del molde. 

6 Extender la mitad de la mezcla de conejo y 
avellanas en el molde. Colocar las tiras de conejo 
cubiertas con perejil en el centro y tapar con el 
reso de la mezcla de conejo y avellana. Doblar los 
extremos de Las tiras de tocino sobre la paño 
supeñor de la terrina. Poner el tomillo y una hoja 
de laurel por encima, si se desea. 

7 Tapar el molde con papel а prueba de grasa y 
papel de aluminio. Cocinar en baño de María en 
bomo precalentado a 180€ durante 1 1/4 hora. (5i 
se desea, tapar la mezcla de la temina, mientras se 
esti cocinando, con una pequeña tabla de madera 
cubierta con papel de aluminio; esto cimprimira la 
preparación, facilitando el corte.) 

В Desmoddaár la terina: introducir un cuchillo 
pequeño en agua caliente v destizarlo alrededor de 
los bordes para aflojarla. Colocar una fuente par 
encima de la terina y dar vuelta ambas 
rapiclamente, 

$ Cortar la terina en rodajas. Servirla tante caliente 
como fria, con tostadas, si se desea. 
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Entradas: Ensaladas 


SALADE DE VOLAILLE 
AUX SESAMES 


* 
ENSALADA DE POLLO CON SEMILLAS DE SESAMO 


Dos chefs de Le Cordon Bleu han creado um plato que verdaderamente une el Oriente con el 
Occidente en esta hermosa ensalada -ин concento occidental- com profundos matices de 
sabor logrados a través de la combinación oriental de aio, sésamo y femine. 


INGREDIENTES. PREPARACION 
| 6 porciones 1 Bernar kada lû came del ave, descartando la piel, 
| 1 pollo o Gallina de Guinea Pintada, de 1,5 by Colocar la саге de la pechiuga aparte. Cortar todo 
3 1/2 cucharadas de aceite de sésamo el reso de la came en dados grandes, | 
2 cucharadas de vinagre de manzanas 2 Mezclar juntos el aceite de sésamo, el vinagre, la 
d cucharaditas de salsa den salsa de soja, el jengibre, y el ajo en un recipiente. 
50g de rate de jengibre, pelada y picada орна аган cortada en cubos y mezclar men 
^ EN apar y marinar mientras se preparan los demás 
| d dientes de ajo pleado ingredientes 
50g de harina 3 Poner todos los ingredientes de la salsa en una 
| sal y pimiento: molida es el momento licuadora y licuar hasta que quede una mezcla 
| 1 buevo l'igeramerde batido pareja. Dejar a un lado. 
| Seg de semillas de sisama 4 Para la guarnición, poner las zanahorias en una 
| aceite terefa. para бейе ае" alla con suficiente agua раға cubrirlas, y agregar la 
Ё miel. Dejar que hierva y luego cocinar a fuego 
| Para la salsa lento hasa que el agua se haya evaporado y las 
| 2 dientes de ajo picados zanahorias estén ternas v ligeramente 


acurameladas, Dejar enfriar. 

9 Hacer goujoneites con la came de li pechuga, 
harina condimentada, huevo batido y semillas ck 
sésamo Cer kina 35. 


Ag de raiz de fevignilere, pelada y picada 
312 cucharadas de smits de soia 
2 cucharadas de aceite de isto 


| una pizca de azticar G Retirar la came del marinado. Con una cuchara 
| calocar el жейе de la parte de arriba del marinado 
Para la guarnición y calentaria en una sartén. Saltear la carne, en 
2 zelo cortadas en bastones pequeños cubos, en el aceñe caliente hasta que esté cocida y 
! cucharada de me! dorada, Escurrir el excedente de aceite y dejar a 
i lechuga urn costado. 
| F cucharadas de senilis de sésamo tostadas 7 Mezclar la lechuga con un poco de la salsa y 


colocarla en el centro de platos individuales, Poner 
encima la came salteacta, la salsa, las goujonettes y 
bis zanahorias. Esparcir semillas de sésamo v 
decorar con cilantro y jengibre тиг», 


cimre fresco 
rado jengibre cortada en fallan у {ттт 


Po SEMILLAS DE SÉSAMO 

| El scam, una herba. arena de Las Irae Gremiales. 
se caltiva en dimas cilidos para producir semillas muy 
apreciadas. May tres vanedades «blanco, marrón y negra. 
La semilla, aunque pequeña. es bastante rici, poes con- 
tiene SM de aeie, que se extrae рага uso culinario 
Con un versünb sabor a muer, el sésamo es popular en 
| machos platos, tanto dabora como salados. 
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Entradas: Ensaladas 
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| Como HACER GOUJONETTES 
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Entradas: Ensaladas 


SALADE D' ARTICHAUTS 
ET DE RIS DE VEAU 


ENSALADA DE ALCAUCILES ALCACHOFAS 
Y MOLLEJAS 


INGREDIENTES 


f prurciones 
2 mollejas vacunas, codo sra de tos 7508 
sal y pimienta negra molida ен el momento 
6 alcamcilessaleaehajas redondos 
T limón partido al medio 
1 litro de agua 
Дош de harina 
158 de mantequilla clarificade 
200 de lechuga silvestre 
1 torricie cortado en dados 
algunas verduras, como zanaborids, nabos, y 
zupaltiroscalabacitas, cortados en bastones y cocidos 


Para la vinagreta de mostaza 
2 cucbanadas de masara de grano ener 
2 cucharadas de vinagre de vino blanco 
Oral de aceite de sou 
hierbas bien picadas 


PREPARACION 


Ж Colocar las mollejas en agua helada y dejar que se 
limpieñ al menos durante 2 horas. Escurrir y 
hervirlas ligeramente en agua con un poco de sal. 
Volver a escurrir las modlejas, y dejar que se 
enfrien. Cuando estén frias, retirarles la piel con la 
punta de un cuchillo afilado. Presionar las mollejas 
debajo de una fuente con un peso encima y 
refrigerar durante 2-3 horas. 

2 Tomear Lis alcachofas (ver página 134). Frezarlas 
con jugo de limón para impedir que se decoloren. 

3 Cocinar las alcachofas peladas en una preparación 
clásica: batir juntas el agua y la harina, agregar las 
alcachofas y dejar que hiervan. Cocinar durante 
25-40 minutos, c hasta que Lis alcachofas esten 
tiemas. No cocinar de más; deben estar todavia 
consistentes. Escurrir bien. Dejar enfriar, luego 
retirar las alcachofas, Dejar а un costado, 


4 Mezclar todos los ingredientes de la vinagreta, 


excepto las hierbas. Condimentar con pimienta. 

5 Cortar en rodajas las mollejas y golpeartas hasta 
formar escalopes delgados. Freirlas en la 
mantequilla clarificacha, en una sartén 
antladherente, hasta que adquieran un buen calor 
de ambos lados, Condimentar con sal y pimienta. 
Corar las mollejas en dados. 

6 Cortar 6 rodajas pequeñas de los corazones de 
alcachofa, luego cortar el resto en tiras cortas y 
delgadas, 





а а а а 


FT Unir los ingredientes de la ensalada en el centro 
de planes individuales, haciendo capas con tiras Че 
alcachofa y cubos de molleja, condimentando con 
la vinagreta. Acomodar alrededor la lechuga, dos 
dados de tomate y los bastones de verdura. 
Terminar cada una de las ensaladas con una rodaja 
Че alcachofa encima. 

B Mezclar el resto ce la vinagreta con las hierbas y 
rociar sobre las ensaladas. Servir de inmediano, 
mientras las mollejas todavia conservan un poco 
de calor, 


LE CEVICHE 


PESCADO MARINADO CON LIMA, 
PIMIENTOS Y AJIES/CHILES 


INGREDIENTES 


б porciones 
1,25 kg de pescado blanco muy fresco, por ejemplo 
rúbalo o hipogloso, cortado en fetos (ver página 139) 
sal y pimienta molida en el momento 
200 ml de jugo de lima 
200) ml die aceite de oliva 
J atado de cilantro picado 
2 dientes cle ajo bien picados 
1/2 pimiento rojo y 1/2 pimiento verde, sin el centro 
mi las semillas, y cortados en cubos pequeños 
1 ayichile verde pequeño y fresco, ín semillas y 
cortado en cubus pequeños 
1 cebolla grande, cortada en rodajas finas y 
separada en anillos 
6 de papas 


— PREPARACION 


1 Сопаг el pescado en rodajas. Ponerlas en una 
fuente poco profunda. Condimentar el pescado y 
agregar el jugo de la lima, el aceite de oliva, el 
cilantro, el ajo, los pimientos, el ajichile y la 
cebolla. Tapar la fuente y dejar marinar el pescado 
en un lugar fresco durante, al menos, 1 hora, 

2 Mientras tanto, cocinar las papas, con su cáscara, 
en agua hirviendo con sal hasta que estén tiernas. 
Colar, Cuando estén lo suficientemente frías como 
para manipular, pelar las papas y cortarlas en 
rodajas 

3 Servir e] pescado marinado con las rodajas de 


papa. 












CORDON BUEU EN TODO EL MUNDO 


El equipo de chefs principales de Le Cordon Bleu enseña 
cocina clásica francesa en todo el mundo, y sus esmdian- 
tes vienen de más. de 50 paises. El ceviche, un imino 
plato de pescado arijinasio del Perú, se lleva de maravi- 
llas con las Бастия básicas de la cocina francesa que im 
plican picur hierbas frescas, cortar verduras en cubos y 
contar el pescado en lees. El pescado no se cocina de 
in modo convencional: es el jugo de lima en cl líquido 
del marinado lo que hace la "cocción" 
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Entradas: 


SALADE DE CHEVRE 
CHAUD MARINE 


ENSALADA CALIENTE DE QUESO DE 
CABRA MARINADO Y TOSTADO 


ISGREDIENTES 


58 porciones 
O qunesis ae CORE [гүне 





s ele exa fre, por 





кет, do códive au Дый 
2 litros de aceite de nuez 
lado cle rnern 
l alado de albabecea 
aigue remite ele manila 
aigue DORS de aurel 


sel y pirtî molida em el momento 





2 hugs arrebatar 


2 gaberdi de radlichela 


Ї atado de peri ааста, arm de estragón, y orm de 
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Cart 
coles (eer página ES) cortados en semiciocalos 


para decorar 


Para la vinagreta 
2 cucharadas de mostmz 
"ua. 









AO 


icharadas de mostaza Dijon 





{. " Г РЧ 
1 cebodlitaecbalote bien picada 


1 diente de ajo bien picado 





3 cucianradaes de vium 


de cire iint 


Ensaladus 
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PREPARACION 


1 Poner los quesos en un frasco û recipiente grande 
q Agregar el 
la albahaca, el tomillo v las hojas de laurel 





C ño 92а mekca йк. el Fore, 


Agregar sal y pimienta а gusto Tapar y dejar 
marinir en uri hagar fresco duranbe vamos diis 

2 Escurrir los quesos, guardando el aceite y Jos 
condimentos. Colocar bos quesos en ana bandeja 
para horno 

3 Preparar la vinagreta: mezclar las mostazis con la 

de INO y li 5 





cebolla, el ajo, el vinag 
condimentos, Agregar 20m Ú del aceite de nuez 
usado para marinar los quesos y mezclar bien 

4 Lavar las hojas para lá ensalada y secar bien 
Acomodar іа mezcla de hojas en platos 
individuales. 

5 Cocinar los quesos en el grill caliente 
varios minubos, o hasta que estén do 

6 Coor ип queso en el centro de ca 
hojas, Rociar con la vinagreta y deci 
perifollko perejil, el estragón y el ceballín. Servii 
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Entradas: Platos con Huevo 


OEUFS EN GELEE 


* 
HUEVOS EN ASPIC 


Estat receta clásica francesa sigue siendo mmy bopular basta el dia de boy. Los Ibiueros pueden devorare 
con na poricdad de ingredientes, pero tradicionalmente llevan trufas, Aqui, el plato parece muy 
sufisticasdo y moderno por su simple pero electiva decoración con pimientos de diferente colores, 


INGREDIENTES _ PREPARACION 


5 porciones 1 Mezclar juntos el apio, las zanaborias, el puerro, 
las hierbas, los granos de pimienta v las claras de 


, 308 de apio pa hueva. Combinar esta mezcla de clarificación con 
30g de zanahorias picadas aI rralde ; 
el caldo en una olla y poner a hervir suavemente, 
T puerro picado revolviendo ted el tempo, Cuando las claras 
Mg de perejil picado comiencen a solidificar formando una capa blanda, 
algunas ramitas de estragón pierido no revolver más. Dejar cocinar a fuego lento 
10g de granos de pimienta pisados durante 20-24 minutos. Pasar a través de un 
4 claras de buevo colador cubierto por una muselina. No presionar 
1,5 iros de сайда de pollo o de carne fuerte los sólidos que quedan en el colador, o las 
TO planchas de gelatina, remojadas en agua fria impurezas pasarán al caldo clarificado. 
(Кє de oporto 2 Remojar la gelatina y agregar al caldo. Mezclar 
sal y pimienta molida es el momento hasta que se disuelva, Agregar el oporto y los 
B buses состен pH crum un poco para que este 
А De = do pero no sa п. 
1 pimiento roja, 1 pcd 1 verde coridor en 3 Mientras tanto; cocinar Tos huevos iver página 
146% Refrescar los huevos en un recipiente con 
2 fotas de jamón cortadas er tiras agua helada Secar pos completo nt vadit de 
ensalada de mácholecbuga silvestre fuer pagina 43) papel. Recortar los bordes con un cuchillo afilado. 
para servir 4 Decorar 8 moldes individuales con el aspic liquido, 
los pimientos y el jamón (ver abajo). 
5 Poner un huevo en el centro de cada molde 
GEGIN EMBARGO, ¿QUIÉN PODRIA EVITAR AMAR LA decorado y llenarlo con el aspic liquido. Refrigerar 
TIERRA QUE SOS НА ESSESADO SEISCIENTAS OCHENTA los moldes lence hasta que se solidifique La 
Y CINCO FORMAS DE COCINAR HUEVOS 39 gelatina. 
6 Para desmoldar, primero sumergir cada molde en 
Thomas Moore (1779-1852) agua caliente. Servir sobre un colchón de ensalada 
The Fudge Family in Paris (1818) de máche/lechuga silvestre. 


COMO DECORAR Los MOLDES 





Presentar huevos o came en E 
gelatina decorada da un 
aspecio airactivo y 
proksimal. El aspic se 
decora mradecionalmenbe con 
usarse armó, hieros, ae 
y pimientos, Aquí, se ha 
creado un diseño simple y 
eficaz con ura mezcla фе 
pimientos de diferernes ү j 

colores y jamón. Com ын cuchbarón, vertor Colocar dos rombos ale 





um poco ele apio gula Pimientos qui Да Pase р et 
en um mole ole mea quie Jared alrededor de las Larios. 
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Entradas: 


ENSALADA DE LECHUGA 
MACH E/LECH UGA SILVESTRE 


Lii lechuga conocida como mácbedecbupa silvestre, 
es deliciosa en ensalada. 5us hojas pequeñas 
producen un delicado efecto decorativo en cualquier 

ente o pia 


* 


s 250g de lechugpms mücbexilvestree f alado de 
tacuba raquetas T atado de cetltin 


Para la vinagreta 
#4 cucharadas cle virago le iiri ird d sd y 
pudiera secl aen ed aromas uda pizca de 
azúcar 2 cucharaditas de mostaza Dijon 
rapcioned) e IO mıl de aceite de oliva 


Flurcs con Huevo 





Preparar las hojas de la ensalada: lavarlas y secararlas, 
retirando todos los tallos o las hojas decoloradas 
Cortar el cebollin en trozos de 1.23 cm. Si tiene flores, 
guardarias para decorar Preparar la vinagreta: en un 
recipiente pequeño, batir el vinagre, la sal. la pimienta 
y el azücar. Agregar la mostaza (si se descal, y 
mezclar bien. De a poco incorporar batiendo el 
aceite, al principio gota а gota, luego en un chorro 
delgado y constante, La vinagreta debe emulsionar y 
espere un poco, Probar el condimento, Mezclar las 
hojas de la ensalada, el сео, y la vinagreta en un 
recipiente grande. Decorar con Lis flores de себп, 
si se las ha reservado, 


A -- AAA чь A эъ ч ч 9 
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Entradas 


OEUFS FRITS 
PASTOURELLE 


Huevos Farros CON RIÑONES 
Y Honcos 





INGREDIENTES 


Û porciones 
¿nión de ternera entero 
100 de lonjas de tocinoancela 
1508 de hongos secos o ояр frescos 
548 de cebollitas ec healedes bien picadas 
125g de тат йр ЛЕ 





ч E эч چ‎ ч ч A e эъ ч ч ч ч A а 


E 


sad y pimderta molida en c! momento 
TSO dde crema 
Ёз burtos 
aceñe resti para freir 
VOR de rais de perejil 


PREPARACION 


1 Desgiasar el riñón, manteniéndodo entero y 
dejando aproximadamente 1 cm de gra 
alrededor. Cocinar el nnàn en horno precalentado 
a IBE durante una hora más a menos Mantener 
el riñón caliente 





EE 
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Platos con Huevo 


ا gg‏ “س 
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2 Cocinar el tocino/pancetáa en agua hirviendo 
durante 1-2 minutos, escurrir, y secar, Poner bajo 
el grill caliente hasta que se dore de ambos lados. 
Mantener caliente. 

3 Saltear en la mantequilla los hongos y las cebollas 
hasta que los hongos hayan eliminado su liquido v 

das estén ternas, Condimentar y agregar la 

crema. Hervir lá mezcla hasia que E mayiri chel 
liquidi se haya eviporado 


las [щы 4] 





4 Freir/saltear los huevas en aceite (ver página 1465) 
Retirar v escurrir sobre toallas de papel 

5 Freir/saltear las ramas de perejil hasta 
crocantes y bien verdes. Retirar y escurrir sobre 
toallas de papel 

6 Acornodar las tiras de tocino/panceta en el centra 
de platas individuales v colocar la crema de 
hongos encima. Contar el riñón en, por lo men 
12 rodajas. Poner dos rodajas de riñón y un huevo 
irito encima de cada porción. Decorar con las 
ramas de pesegl y servir de inmediato. 


uc teref 





Horgos SILVESTRES 
Los hongos sibvesines cultivados benen un sabor intenso 
y concentrado que es mv de la tierra. Mo deben lavar 
se, mino cepillarse y pestregar «тил un trapo húmedo 5i 
no hay disponibles hongos silvestres frescos, se puede 
comprar hongos secas y seconsiituirlos con agua tibia 








Entradas 


Ф Ф + + == + + +++ 


OMELETTE ÍNDO-CHINE 


OMELETTE CON CARNE DE CERDO 
Y CAMARONES 


INGREDIENTES 


4-8 porciones 
3 cucharadas de aceite vegetal 
250 de cire de cerdo stri huesos ml grasa, cortada 
en culos de T, 25cm 
150g de cebolla picada 
bii cucharadita de pinieimta cle cayena 
5 cucharadas de caldo de pollo 
ad mejilla thoria 
125g dle bongos cortacios err rodajas 
125g de camarones cocidos y pelados, picados 
2 cucharaditas de menta fresca picada 
A bojas de albabaca_ fresca picada 
$ huevos, geramente batidos 
salsa de sofa, þara sentar 


PREPARACION 


1 Calentar 1 cucharada de aceite en una sartén y 
saltear el cerdo con la cebolla y la pimienta de 
cayena hasta que esté dorado. Agregar el caldo, 
tapar y dejar cocinar a fuego lento durante unos 20 
minutos, 

2 Mientras tanto, preparar los mejillones: Raspar con 
un cuchillo pequeño para eliminar adherencias o 
"barbas". Frotar los mejillones bajo el agua fria 
Descartar todos los que no se cierran cuando se 
les dan golpecitos suaves, Cocinarlos al vapor en 
un poco de agua. Retirarlos de sus conchillas y 
dejarlos a un costado. Escurrir y guardar el liquido 
de cocción 

3 Agregar los hongos, los camarones, la menta, v la 
albahaca al cerdo y las cebollas y mezclar bien. 
Condimentar, Cocinar unos cinco minutos más. 

4 Agregar los mejillones y el Uquido de cocción y 
cocinar durante 3 minutos, revolviendo 
constantemente. Retirar del fuego y mantener 
caliente. 

$ Condimentar los huevos batidos, y hacer 4 
omeletios grandes y finas (ver página 1474 usando 
el resto del aceite en lugar de mantequilla. Colocar 
un poco del relleno en cada omelette y enrollar, 
dejando el reborde hacia abajo. Servir caliente, con 
salsa de soja, 


[FLUE A ORIENTAL. 


Esa ситет cad hasad en sabores de Vieinam, que 
foc ura vez tuna соята Irancesa Mamada Indochina, de 








mias como el cerdo, los camarones ү la albahaca 
clisica. omelette francesa. 


ms 


4% 


Platos con Huevo 


SOUFFLE CHAUD AU 
FROMAGE ET JAMBON 


SOUFFLE CALIENTE DE QUESO 
OON JAMON 


INGREDIENTES 


6 porciones 
60g de mantequilla, y tH poco mas para el molde del 
БЕТ 
60 de barina, y un poco más para el molde del 
on e 
Забон de leche 
200 de queso Gruyere rallado , 
75g de jamón cocido picado 
3 penas 
sua y punienta molida en el momento 
una pizca de nuez moscada rallada en el momento 
7 claras 


Para la decoración 
2 eta tajadas de jamón cocido cortadas en rombos 
2 frastaiadas de queso tru yéne cortadas en ranbas 


PREPARACION 


1 Enmantequillar y enharinar un molde para soufflé 
de 2 lios. 

2 Hacer un roux blanco con la mantequilla y la 
harina (ver página 155). Agregar la leche v cocinar 
hasta que esté espeso, revolviendo 
constantemente. 

3 Retirar del fuego e incorporar el queso Gruyere, el 
jamón picado, v las yemas, Condimentar con sal, 
pimienta y nuez moscada, 

4 Batir las claras a punto de nieve. Con suo 
cuidado, incorporarlas а la mezcla. 

§ Colocar la mezcla en el molde preparado. Cocinar, 
en homo precalentado а APC, durante unos 40 
minutos, c hasta que esté hien dorado. 

6 Decorar la pane superior del souMé con las 
rombos de jamón y de Gnayere. Servir de 
inmediato. 
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Entradas: Platos con Musa 
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FEUILLETEE D'OEUFS POCHES 


Ф —— — 


HUEVOS POCHES EN TRIANGULOS DE 
MASA CON SALSA BORDELAISE 


INGREDIENTES PREPARACION 
6 porciones 1 Calentar el homo а 220%, Estirar la masa en una 
350g de masa de bojaldre (ver página 154) superficie enhaninada hasa que quede de 4 mm 
T bueno Kgeramente betida, para dar brillo de espesor y conar Û triángulos de masa Смет 
JO cebollas pequeñitas abajo 


2 Cocinar las cebollitas en agua con sal, la mitad del 


sel y pirrienta molida en el moneo E бб» de ma ribs a ch 
125g de azúcar чне, Брад сЕ | : Mesa AER 
250p de martequilta кзн pong Ва 


3 Cocinar kas bolitas de apéorabo en agua con sal, la 


1 apinabo pequeño cortado en parisienne (per otra mitad del azúcar, 608 de mantequilla y el jugo 


página 13%) de limón hasta que estén tiernas y glaseacias. 
uy de 1 imán 4 Mientras tanto, saltar los champiñones torneados 
! 75g de champiñones iorneados (ver página 1343 en 608 de mantequilla hasta que estén bien 
16% ale lonjas de tocino panceta, cortes enm trozos dorados. 
pequeños 5 Cocinar las lonjas de tocino en agua fría, 
E Bonos retirándolas cuando el agua comience a hervir. 
salsa bordelaise (ver página 47), para sendir Escurrirlas y secarlas con toallas de papel. 
bajas de estragón, para decorar Salicartas en 30g de mantequilla hasta que estén 


doradas. 

б Mentir las cebollas, el apio, los hongos, y el 
tocino y agregar el resto de La mantequilla 
Condimentar y mantener caliente como puamición 

Т Cocinar los huevos pochés (ver página 1461 

B Colocar las mitades de abajo de los triángulos de 
masa en platos incrriduades, Dividir la guarnición 
entre elles y agregar a cada uno шп huevo pochés. 
Cubrir con las tapas decorativas. 

S Colocar un poco de salsa bordelaise alrededor de 
los triángulos de masa, decorar con estragón, y 
servir, 


Сомо HACER TRIANGULOS DE Masa DE HOJALDRE 


la mama dë hojaldre cs una 
miss mantecosa que se abre 
en muchas capas cuancko se 
vecina. Puede conmarse en 
diferentes fornas decorativas 
para kirar una presentación: 
aratna Estos triángulos 
picim usarse tario en platos 
salados como dulces. 





d 


Trazar um йз} en des Cuerda estén ceda, 





(Gomar û ЛА Айа del 

miso ado y colocar Parte superior coi oi cortar dos Iridragwlos лу 
ve мема placa para Barriere кетй айр тан cuchillo. arises у retirar Aa Irt mar 
bremedeción. Pinar con єзї dos bordes (cir їн coc nere qee hari 
beto para clar brillo a ыштыр erate AE TS quedado en el ieor: 


dés 


Entradas: Platos con Masa 
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SALSA BORDELAISE 


Esta rica salsa suele servirse con platos de carne, pero Picar bien las cebollas. Derretir 30g de mantequilla 
los chiefs de Le Cordon Aiou ban descubierto que va en una sartén de fondo pesado, agregar las cebollas 


+ e e e e e e e e 


my bien con pentes can misa. En el cbr de da y saltearlas hasta que estén bien Метел. Echar el 
receta ^d da boralelaise" indica que se sire com ana vini tinto y reducir a Fuego moderado hasta que sólo 
serbia educ vitio tinto ele Bordeaux, caldo y cete quede un tercio del liquide, Agregar el caldo de 
echalotes ternera y seguir reduciendo hasa que sólo haya kı 
* _ mitad del líquido en la sartén y Ei salsa tenga la 






consistencia de un jarabe, Retirar la salsa del fuego y 
de a poco incorporar, batiendo, el resto de la 
тагии, cortada en trozos pequenos 


+ Tie de cebollitas ccbalotes + 609 de mantequilla 
+ OC E de vino Hato de Bordeaux 
+ Otal de caldo de ternera 


- 
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Entradas 





+ ! $ 





QUICHE AU ROQUEFORT 
QUICHE DE ROQUEFORT, APIO Y NUEZ 


INGREDIENTES 


6-8 porciones 
175g de queso Roquejor 
¿Sl de leche 
4 cucharaditas de aporto 
2 huevos 
2 ренк 
Жут de crema 
sal y pimienta molida ern et momento 
2 talis ce apio cortados en rodajas presas 
¿O mitades de иие 


Para la pte brisde 
2009 de barna 
DO eli? arte 
J huevo 
DA cucharadita de al 
T cucheredu de agua 


EREPARACION 


1 Hacer la páte brisde, forrar un molde de 23 cm, y 
cocmarla sin relleno (ver páginas 152-31, 

2 Colocar el Roquefort, la leche y el oporto en una 
licuaclora û una procesadora de alimentos y licuar 
hasta que adquieran una consistencia pareja. En 
un recipiente, batir ligeramente los huevos y las 
yemas con li crema, agregar la mescla de 
Ecxquelert y condimentar, 

3 Cocinar levemente el apio en agua hirviendo con 
sal. Escurrir y secar con toallas de papel, 

& Acomodar en la masa lis mitades de nueces y 
esparcir encima el apio. Verter la mezcla de 
Roquefort, Cocinar en horno caliente û 180°C 
durame 20 minutos, кз hasta que el relleno esté 
listo v lá masa de color dorado 

5 Servir la quiche fria o caliente 


ая 


Platos con Masa 
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BEIGNETS D'ESCARGOTS 
AUX PETALES D'AULX 


TORREJAS DE CARACOLES CON AJO 


INGREDIENTES 


4-6 porciones 
T50 die papas 
ciceite pearl para freir 
Og de ramitas ce perejil 
TA caracnles, pur ejemgwo escapes de Bourgogne 
2 cucharadas de aceite de nuer 
Tag de mantequilla 
12 dientes de ajo cortado en rodajas finas 
Para la mezcla de la torreja 
3 buevos ligeramente batidos 
175g de bariwi 
3m] de cerveza, entibiada 
sal y pimienta molida en as! momento 


PREPARACION | 

















L Hacer canastos de papa: cortar las papas en rodajas 
muy finas. Usando un wensilio especial para hacer 
los canastos û dos cucharones, forrar el interior del 
más grande con rodajas de papa superpuestas. 
Colocar el canasto û el cucharón más pequeño 
encima, y freir en aceite vegetal caliente durante 4 
minutas o hasta que esté dorado, Retirar y escurrir 
sobre toallas de papel. Repetir para hacer 4 û $ 
canasios. Mantener callente. 

2 Freir/saltear las ramas de perejil hasta que estén 
bien verdes y crocantes. Retirar y escurrir sobre 
toallas che papel 

3 Hacer а masa de la iorreja: mezclar los huevos 
con la harina hasta que tengan una consistencia 
pareja. Agregar la cerveza iba y condimentar. 

4 Salicar los caracoles en el aceite de nuez, Dejar 
enfriar. Derretir la mantequilla en una sartén, 
agregar el ajo, v cocinar hasta que se aldande:; 
mantener calsente. 

5 sumergir los caracoles en la masa de las torrejas 
cubriendo todos dos lados, Levantarlos, dejando 
que se escurra el excesa de masa. Freir/saltear los 
caracoles en el aceite vegetal hasta que se hinchen 
y se doren, Retirar con una espumadera y escurrir 
sobre allas de papel, 

û Colocar las torres de caracoles en los canastos. 
Decorar con el perejil frito y el ajo, y servir de 
inmediata. 


| Los CARACOLES EN La HISTORA CUUNARA 
Los caracpoles han sado ura comida popiéar durante miles 
de años, En sitios prebistóricos se han encontrado ena 
mes pilar de caparasores de caracoles. Las romanas ieni- 
| a uri gran número de caracoles en *caracoleras^ especia 
| des, donde los engondilzas y los айтайн cun subido 
| y vino, A les galos hasta los gustaban bos caracoles como 
| porre. 


Ф Ф чь чь чь UE UU. 

















Entradas: Platos con Masa 


TOURTE JULIA 


PASTEL DE GALLINA DE GUINEA PINTADA, 
CERDO, REPOLLO Y OPORTO 


INGREDIENTES 


6 porciones 
I Galina de Guinea Pintada, de afmoximedamente 
1,5 hg, con ii biade 
2 cucharadas de aceite vegetal 
200 dle mirepobtx de cerdas (ver pagina 1311 
иң Deneri garni 
3 cucharadas de oporto 
Жж! de caldo de ternera 
sal y pimienta molida enel nianenió 
60 de mantequilla clarificadea 
1/2 repollo verde, de aprocimadamente jg de pesa, 
cortado en tris 
302 de mantequilla cortada en trozos pequeños 


Para da pte brisde 
300g de barina 
T TER de reprenie tiie 
# Pepo 
2 cucharadas de agua 
T huevo batido, para dar brillo 


Para el relleno 
J chere che beue 
200% de lomo de cerdo, cortado en trozos grandes 
1/2 atado de estrapon 
350m de crema 


PREPARACION 


1 Hacer la pite brisée, y enfriar la masa al menos 
30 minutos (ver página 152% 

2 Retirar las pechugas de la gallina de 
Guinea Pintada, conservando cada una en una 
pieza. Quirarles la piel y dejarlas a un costado. 
Retirar ls patas y deshuesarlas. Guardar la carne 
de las paras y el higado para el relleno. Contar la 
саксакай en ross gnides y guardar. 

4 Hacer la salsa: calentar el aceite en una olla, 
agregar la carcaza y los huesos de las patas, y 
saltear hasta que estén ligeramente doradas, 
Agregar el mirepolx y el bouquet garni. Dejar 
cocinar unos minutos, o hasta que las verduras 
estén tiernas, Desprender los sedimentos de la 
olla con el oporto, luego agregar el caldo, Poner 
a hervir y dejar cocinar a fuego lento durante H- 
25 minubos, Colar La salsa y dejar a un costado, 

4 Mientras tanto, condimentar laa pechugas de la 
gallina de Guinea Pintada y saltearlas en la mitad 
de la ramequilla clarificada hasta que estén 
doradas de ambos lados y medio cocidas. Retirar 
y dejar a un costado, 

5 Cocinar el repollo en agua hirviendo con sal 
durante 1-2 minutas. Escurrir bien y cocinar 
susvemente en el resto de la mantequilla 
dlarificada durante unos 5 minutes, o hasta que 
esté bien blando, Condimentar y dejar а un 
costado рага que se enfríe, 


6 Hacer el relleno: retirar toda la piel de la carne 
de las patas de la gallina, luego colocara en una 
procesadora de alimentos juntos con el higado, la 
clara, el cerdo y el estragón. Procesar hasta que 
formen una mezcla pareja. Pasar la mezcla а 
través de un colador fino a un recipiente, Colocar 
el recipiente sobre un baño de hielo y, de a 
poco, incorporar, hañende, la crema, 
Condimentar el relleno. 

7 Estirar dos tercios de la päte brisée hasta que 
quede de 3mm de espesor, Forrir un melde con 
resorte de 20cm de dimero con la masa. 
Несгитаг el exceso de masa, dejando un reborde 
de 1,25cm para doblar sobre el pastel después de 
colocar el rellena. 

B Extender de manera pareja el relleno sobre la 
pane inferior de la masa del pastel, Conar las 
pechugas de Ei gallina de Guinca/Pintada en 
rodajas y colocarlas por encima. Cubrir con el 
repollo. Doblar el reborde de masa. 

$ Estirar el resto de la masa y usarla para cubrir el 
pastel, Sellar los bordes y pintar la parte superior 
con el huevo batido, Hacer un agujero en el 
centro para que se elimine el vapor. Usar los 
restos de masa para hacer formas decorativas, 
colocarlas encima, y pintarlas con huevo batido. 

10 Cocinar en homo caliente a 190€ durante 15 
minutos. Reducir la temperatura a 170%. y 
cocinar 20 minutos más, e hasta que la masa esté 
dorada. 

11 Poner a hervir la salsa, bajar el fuego, e 
incorporar, hañendo, la mantequilla. Controlar los 
condimentos. 

12 Servir el pastel caliente; con la salsa. 


En Su Honor 

| En k década del 30, Le Cordon Bleu de Paris fue dirigido 
por Elizabeth Brassan, después de la muerte de Marthe 
Disel. que había manejado la escucta durnie 50 años y 
el curriculum se actualizó y se mejoró. Después de la 5e- 
gunda Guerra Murtal, el gobierna de los Ездаяісе Unádos 
dio а la escuela fondos para que enseñara cocina france 
за a personal militar. Entre hos que recibieran el prestigi 
so Grand Diplóme estaba la esposa de un soldado, Julia 
Child, que se convirtió en la chef de estilo francés favori- 
da de los moricamencanos. Le Conon Bleu ha creado este 
pastel de gallina de Guinea/Pintada en su honor. 



































Entradas: Pescados y Mariscos 


HOMARD ET POIREAUX 
TIEDES A LA BADIANE 


t-‏ ا 


LANGOSTA CALIENTE Y ENSALADA DE PUERROS 


INGREDIENTES 


4 porciones 
cort bollos (ver pagina 57) 
2 legostas vivas, cada tiña de aptaxiniadeamente 
3008 
E pueros medicos, sólo la parte blanca 
aij y pinrierntor molida en ef monui 
3 cucharadas de mirage de rimo blanco 
H res кайта 
150m de aceite vegetal 
apuna ramis de eneldo, parra decorar 








| ANIS ESTRELADO | 
Pequeño fruto de un drbol perenne de la familia ce las 


тарга, el anis estrellado es una especia que viene de | 
Chima y Vena, Y que ha sido нң иы por las cocinas 
sccidentales. Esta especia, cayo nombre en chino “pak 
kok” significa В puntas, es muy hermosi cuando se uma | 
para decoración. El anis estrellado pere un. delicioso 
guess a licor. | 


CON ANIS ESTRELLADO 





PREPARACION 


1 Poner а hervir el court bouillon. Agregar las 


lingastas y cocinar a fuego lento durante unos 8-0 
minutas, o hasta que las cáscaras se vuelvan de un 
color rojo anaranjado. Retirar del fuego v depar que 
se enfrien en el liquido. 

2 Mientras tante, cocinar los puerros ern agua 
hirviendo con sal hasta que estén аретая riermos. 
Escurrir v refrescar con agua helada. Cortar los 
pueros al medio a lo largo y luego en diagonal 
para que queden trazos de 2 Som. 


3 Retirar la came de la langosta de la cáscara (ver 


abajo}. Guardar las pinzas para decorar. 


4 En una sîmên pequeña, calentar el vinagre con la 


mitad del anis esrellado durante 5-10 minutos. 
Retirar del fuego y dejar reposar hasta que esté 
apenas fric, Volver a poner ай fuego Y luego colar 
el vinagre. Condimentar y, de a poco, incorporar 
el aceite vegetal, 

5 Mezclar dos гохе de puerro con un poco de la 
vinagreta tibia, luego cotocardos en el centro de 
platos individuales. Colocar los tras de langosta 
aolre el puerro v rociar con un poco más de 
vinagreta. Colocar encima de todo una pira de 
langosta y decorar con el eneldo. 

6 Poner el resto de anis estrellado en un molinillo de 
especias o pimienta. Colocar el resto de la 
vinagreta alrededor de cada porción de langosta, 
luego moler un poco de anis sobre cada ensalada. 





















COMO SEPARAR LA CARNE COCIDA DE LA LANGOSTA DE LA CASCARA 









9 la camur de la langosta se 
retira com cuirblo, la cure 
de Ex cola puede cortar en 
medalbones, y las penzas 
mantendrán si hermas 
forma ratural, 
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COURT BOUILLON 


Este líquido aromatico, mbin irîn nage en Cocinar a fuego lento todos los ingredientes junbos t 
ШШ Ux SE HSR Dir ГҮН решаг [м pem y marbicos. La en uni O la ДЇ ande o en una marmila para [xi cada $ 


comida cocida en de d 





ae СТРАСТ el sabor de Sus scum el po de pescado que se vaya a cocinar en el | 
Ватра Тане еа caldo, Los sabores deben exmaerse después de 15-20 | 
* minutos cura emul debe emonces dejarse 


" Е enfriar antes de usar como liquid de снб. 4 Ги 
$25 ros de QO 


+ ТААТ aas riri f seco 








x Wess firmes de inmediato cuando se las agregue al 
U ZRADU COTE З Я 

In Cen nl ces curada liquido L Olat el DOUN bou | г Н ылын de тышат C 
Irt sec habes Tfi caulis рене ack 10 s MATscos, Y ACHAT A das CR ARAS, 41 
ыр FAN pur reduced y sario eom salsa para t | pesi ail o Ies 
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' 
csti fric, el pescado o ls mariscos se pondrán $ 
! 
н 
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Toa masons cocidos en él 


i 
& 2 cucharadas de gramas ae pimienta negra {| 
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Entradas: 


HUITRES EN SABAYON 
AU VIN BLANC 


OSTRAS CON UNA SALSA DE VINO 
BLANCO 


INGREDIENTES. 


6 porciones 
36 ostras, en sus conchillas 
Gg de espinaca, sie las pencastallos, picada 
Uy de mentequilla 
sal y pimienta molida en el momento 
nna pizea de piment de cayena 
2 zanaberias cortadas en mias 
J, Эйр de sel gruesa, para mantener firmas las ostras 


Para la salsa 
3 cebollitas tecbalotes bien picadas 
¿5004 de vino blanco seco 
Tida de creia 
3 yemas 
2 cucharadas de agua 


Pura la guarnición 
lechuga armpollada 
1 limón cortado a lo largo en gajos 
1 papire (opcional 













Pescados y Mariscos 
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PREPARACION 


1 Con cuidado limpiar las ostras (ver página 137», 
guardando todo su liquido en un recipiente, 
Enjuagarias con agua fria para eliminar adherencias 
en las conchillas; dejar a un costado, Cotar el 
liquido y reservar. Lavar y secar las conchillas 

2 Cocinar la espinaca en la mitad de la mantequilla 
hasta que pierda consistencia. Condimentar con 
sal, pimienta y pimienta de cayena. 

3 Cocinar la juliana de zanahorias en el reso de la 
mantequilla, en una sartén tapada, hasta que esté 
apenas tierna, pero todavia un poco crocante. 
Retirar del fuego y dejar а un costado, 

4 Hacer la salsa: combinar las cebollitas echalotes y 
el vino en una sartén y hervir hasta que se reduzca 
а los tres cuartos. Colar y deshacerse de las 
cebollitas. Agregar un tercio del liquido de las 
ostras y volver a hervir. Incorporar la crema y 
cocinar a fuego lento hasta reducir a la mitad, 
Condimentar y dejar à un costado. 

5 Colocar un recipiente sobre una olla con agua 
hirviendo a fuego lento no dejar que el fondo del 
recipiente toque el agua. Poner las yemas de 
huevo y el agua en el recipiente y batir con una 
batidora eléctrica hasta que la mescla esté espesa y 
cremosa. Agregar la reducción de vino y liquido 
de ostras. Condimentar y mantener caliente, 

6 Cocinar las ostras en el resto del liquido durante 
30 segundos, o hasta que sc curven los bordes. 
Escunrir. 

7 Acomodar las conchas de las ostras en una fuente 
para homo cubierta de sal gruesa para mantenerlas 
firmes. Poner un poco de espinaca en cada una. 
Colocar encima una ostra y un poco de zanahoria. 

B Con una cuchara, verter lá salsa sobre las 
zanahorias, Ponerlo bajo el grill caliente hasta que 
la salsa se Һауа dorado ligeramente. 

9 Servir en platos individuales, decorados con 

lechuga arrepollada, gajos de limón, y el resto de 

las zanahorias. Poner en equilibrio las otras sobre 
rodajas de pepino ahuwecadas, si se desea. 





FAVORITAS DE SIEMPRE 
Las ostras son um muy buen ejemplo de 
una соп antigua que mantiene un 
lugar importante en la gastronomía mo- 
dema Muchas civilizaciones. tempranas 
disfrutaran variedades de este suculento 


vd. ves inda eges ре 
esta. entrada. 
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MOUCLADE 
MEJILLONES EN UNA SALSA CREMOSA 
INGREDIENTES 


3 porciones 
3 бур de mejillones, cor sus conchis 
1 cebolla bien picada 
Og de martequila 
¿On de o harmono xeca 
20m idi crema 
2 cucharaditas de curry suave en pole 
303 de harina 
екен bien micas, para decorar 


Para nr 
2 penas 
¿ml de crema 
sal y {иттей molida en el momento 


PREPARACION 


1 Limpiar dos mejillones /choritos mapaos con un 
cuchillo pequeño para quitar adherencias сэ 
“barbas”. Frotar los mejillones bajo el agua fria con 
ип cepillo duro. Desechar todos los mejillones que 
tengan las conchillas rotas o que no se cieren 
cuando se les da un golpecio suave. 

2 Cocinar las cebollas en la mitad de la tmantequilla 
hasta que estén blandas. Agregar los mejillones y 
cl vino y poner a hervir. Tapar y cocinar hasta que 
los mejillones se abran, sacucdienda la sartén cada 
anto. Retirar bos mejillones, y nimenerios 
calientes, 

3 Agregar la crema y el curry al liquido de cocción, 
Mezclar el sesto de la mantequilla con la harina 
para hacer una Беште manlê, y usarla [ira espesar 
el liquido de cocción hasta que tenga la 
consistencia de una crema suave (ver página 155} 

4 Hacer la preparación de unión: en un recipiente 
pequeña, mezclar Las yemas y la crema con un 
poco del líquido de cocción. Incorporar la crema 
de unión al liquido de cocción y calentar 
suavemente, pero no dejar hervir. Cokar y 
condimentar. 

5 Retirar y desechar la pane de arriba de la conchilla 
de cda mejillón. Poner lus тей! mes en platos 
soperos, cubrir con la salsa, y rociar con un poca 


de perejil. 


MELONES DE LA VENDEE 

Bus de los más fanosos pilates franceses con. mejillones 
son la mowdade y bos moules marinitre. Esta receta par- 
ticular de moauclade viene cde la Vendée en el cese de 
Francia. 

5e pierea que la recolección de inejillones data de 
finas del siglo XIII, cuando Park Dalton, tan viajante ir- 
lambis que naulragó Mere а las costas de La BowheBe 
iix Charente, descubri que sus redes decas en el mar, 
pronto se cubrieron de mejillones 








Pescados y Mariscos 
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SAUMON MARINE 
AUX POIVRES VERTS 


SALMON MARINADO CON GRAMOS 
DE PIMIENTA VERDE 


INGREDIENTES 


10-12 porciones 
Cyr de granos de pimienta verde secos 
Jugo de 3 limones 
cucharadas de sal marina gruesa 
30m! de aceite de olive 
1 trozo de salmón bien fresco, con piel, de 
{гилїї mente 1.25 de peso 


Para decorar 
I rus, Coma ien arios 
aguas ramitas de eneldo 
perfolo perejil bien picado 


PREFARACION 


I Pisar bien kis granos de pimienta en un manero o 
un malinillo eléctrico, 

2 Mezclar el jugo de limón y la sal. Agregar los 
granos de pimienta e incorporar de a poco el 
aceite. batiendo bien 

3 Gon un cuchillo ck: filebear, cortar el salmón fresco 
їй rodajas tana xj se tratara de salmón adnurmacka, 
pero un poco más gnaesas. (uiar la piel del 
salmón. 

4 Colocar la mitad de la mescla de granos cde 
pimienta sobre la base de una fuente o un plato 
no metálica. Depa вит encima las rodajas de 
salmón, superponiéndolas ligeramente. Colocar el 
resto del marinado sobre el salmán de un modo 
parejo. Tapar y dejar marinar en lugar fresco al 
menos durante 2 horas. 

$ Decorar соп los gajos de limón, el eneldo y el 
регі рете. Servir con tostadas, si se desea 


















Entradas: &orbetes 


SORBET A LA TOMATE 


*ORBETE DE TOMATE CON HIERBA 


INGREDIENTES 


6 porciones 
2000 de fomajes rojos nuuluns 
75g de cebollas echaloles picadas 
350mm de aya 
sul y Pimienta riada en a grim 
sita pizca de azucar 
30% de hojas de albabaca o de menta bien picadas 
Hgts hojas de albabaca o de menia, para 
econ 


PREPARACION 


1 Cortar dos tomates al medio y apretarlos 
lireramente para quitarles las semillas 

2 Poner los tomates, las cebollas y el agua en una 
sartén, Cocinar a fuego lento hasta que los 
tomates estén bien hlandos, Condimentar con sal 
y pimienta y una pisca dde azücar. 

3 Presionar la mesch de tomate a través de ий 
colador frio colocado sobre un recipiente. Dejar 
que el puré se enfríe, luego colocarlo en una 
máquina para hacer helado y congelar. 

4 Cuando el sorbete esté casi congelado, agregar 
la albahaca o la menta v mezclar hasta que 
quede parejo. Servir individualmente, decorado 
con hojas de albahaca o menta. 


SORBET AU MELON 


SORRETE DE MELON 


INGREDIENTES 


10 porciones 
500 de melón candafanpe fresco, becho puré 
125g de azucar 
30g de glucose guia 
Jugo due P! limit 
газа тая hojas de menta, pura decorar 


PREPARACION 


1 Mezclar brevemente los ingredientes en una 
licuadora сэ una procesadora de alimentos, Verter 
en ina máquina рага hacer helado y congelar, 

2 Servir en forma individual en una cáscara de 
melón, si se desea, decorado con hojas de 
munt. 

















LOCURA POR EL MELON 
La pulpa terma del melón ha generado pasiones. Ale- 
jandro Dumas, el escritor francés del siglo XIX, autor 
de Los tres ENTE y El conde dp Montecristo, fue 
tan adicto a la frota que se die que ofreció todos. sus 
escritos pasados y Fubaros por una promsión anual ase- 
garada. 





SORBET AU CAMPARI 


SORBETE DE CAMPARI 


INGREDIENTES 


20 porciones 
150g de azucar 
150m! de agua 
Î valna cle vainilla, separada 
eH de jugo de naranjo 
Podm de Carnan 
o de Т Tina 


PREPARACION 


I Combinar el azúcar, el agua, y la vaina de 
vainilla en una sartén y cocinar a fuego lento, 
revalviendo, hasta que todo el azúcar se haya 
diswelto, Dejar que rompa el hervor, retirar del 
Fuego y paner а urn cr vaacka рага cue e єтїгї. 

2 Cuando esté fria, retirar là väina de vainilla, 
Agregar el jugo de naranja, el Campari, y el jugo 
de lima; mezclar bien, 

3 Vener la mezcla en una máquina para hacer 
helado y congelar, Servir 
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LATOS PRINCIPALES 




















Sed tn [йш pring бай sima o complejo, Clásico û reborn, contenente o 
liviano, la selección de trgredéáendes de calidad y las técnicas aparcados sor 
las claves del éxito. Cuando planifique un memi, debe elegir el plato que se 
adapte а su capacidad y a su presupuesto. Sempre ex WEWE cuando un buen 
cocinero intenta hacer algo "especial, y termina por descubrir que es 
necesario sustitudr dos inoredienigs para reducir costos, Es ain peor cuando 
tna buena receta resulta disminuida porque tura salsa no se rebolbió 
adecuadamente, o fa carne reo estuvo preparada de acuerdo com las 


INSTFUCCIONES. 
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| COQUILLES SAINT-JACQUES 


Platos Principales: Mariscos 


AU BROUILLY 


* 


OSTIONES CON SALSA DE VINO TINTO 


INGREDIENTES. 


4-6 porciones 


IG ostiostes grandes, com c 


Dais si bay disponible 


ми! ү imiia molida en ef momento 
12 papas 


150g de 


babas 


1/2 calien, partido єтї Dequoetlas coronas 
300g de zonaborids pequenas 
2008 de malos pequeños 
¿2000 ale cebolla de verdeo 
56g de muntoquilla clerificacda 
2 cebollitas eceba Bion picadas 


1/2 botella de Briscilly u 


aso vino tiio fruto 


TOt de caldo ole herrera 
1258 de mantequilla, cortada ern mozos pequierios 
algumas ramitas de perifollo perejil para decorar 


PREPARACION 


1 Sacar los ceriones de sus conchillas y prepararlos 
(ver abajo), Cortar la carne blanca en tres rodajas. 
Si hay corales, cocinarlos en agua hirviendo con 
sal durante 1 minuto, Escurrirlos y refrescarkos en 
un recipiente de agua helada. Dejar a un costado. 

2 Cocinar ая papas, las habas, la coliflor, las 
zanahorias, los nabos, y la cebolla de verdeo, por 
separado, ета арла hirviendo con sal, hasta que las 
verduras estén ternas. Escurrir, refrescar, y dejarlas 
a un Lado juntas en una olla 

3 Calentar la mantequilla clarificacia en шпа sartén 
que mo se pegue Condimentar las rodajas de 
ostlones y saltear durante 1 6 2 minutos. Hacerlo 
en tandas, si es necarî. Retirar bos ostiones y 
mantenerlos calientes, Desechar el exceso de 
mantequilla clarificada. 

4 Agregar las cebollitas echalotes a la sartén punto 
con el vino. Poner a hervir y reducir a un 
glaseado, luego incorporar el caldo, Poner de 
nuevo a hervir, y seguir reduciendo hasta que la 
salsa tenga la consistencia de un jarabe, Agregar, 
batendo, la mantequilla, condimentar y mantener 
caliente 

5 Recalentar las verduras, con un poco de 
mantequilla, si se desea. Condimentar a gusto, 

6 Acomodar las verduras, las rodajas de ostiones y 
los corales, y cubrirlos con la salsa en platos ya 
calentados. Decorar con el perifollo/perejil y servir 
de inmediato. 


COMO SACAR LOS OSTIONES DE SUS CONCHAS Y PREPARARLOS 


En Ета, los camiones suelen 
verklerse en sus conchas, con 
brilas corabes de color 
araranjado tocaría 
incrustados. Es importante 
guitar el músculo «aro al 
ganado del ostión. її mo se 
dificulard la masicación 
cuendo emé cocido 
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Platos Principales: Mariscos 
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FRICASSEE DE 
LANGOUSTINES ÉPICEES 


LANGOSTINOS CONDIMENTADOS CON 
ESPECIAS SALTEADOS CON CHANTERELLES 


INGREDIENTES 


d porciones 
24 баре meditas 
Т cucharada de mezcla de especias molidas, coma anis 
exiret, canada, Cara ORG, y ocmim 
Я 12 cucharadas de aceite de oliva 
d00e de hongos chbanterelle 
Ыр de mantequilla 
T cebolla echaloto bion pica 
al y кена malla en el momento 
FOCmd ae caldo ole pollo 
¿08 de pereat de boja piita bien picado 


PREPARACION 


1 Pelar los langostinos, dejando la última sección cde 
Ы ciscara y la cola. Poner los langostinos en un 
recipiente y agregar las especias y el aceite de oliva. 
Revolver, luego dejar marinar durante 1 hara, 

2 Enjuagar con suavidad los hongos y secarios, 
Жайкап ripidimente en la mitad de kı 
mantequilla con la cebolla y un poco de sal 
Bejar a un costado, 

3 Justo antes de servir, escurrir el асейе con especias 
de los hingastincs, y saltearlos en una sartén 
amiaciherente. Retirar bos langostinos v 
mantenerlos calientes. 

Á Desprender los jugos pegados en la base de La 
sartén con el caldo, luego poner a hervir hasta 
reducir dos tercios del líquido. Agregar el resto de 
la mantequilla, cortada en trozos pequeños, 
batiendo con vigor. Pasar la salsa a través de un 
сэг Tin. 

4 Volver a calentar rápidamente los hongos con el 
perejil, 

û Condimentar los langostinos y los hongos y 
acomenckarkcs eri planos. Echar la salsa alrededor v 
servir de inmediatos. 





5H 


PICCATA D'ORMEAU 
AU NOILLY 
ESCALOPE DE ABALONE CON VERMOUTH 
INGREDIENTES 


d porciones 
T абайт Тоа sie de conchita, dv 
Dio apremiado 
2 бишек 
I cuchanaulMa de aceite vegeia 
ga y pimienta aida en cu mesmo 
FOR dde harina 
¿50 de par rallado fino 
Зит de borit seca 
2 cebollitas pchakwes [быйан 
2 cucbaradas de plascado de carne (vor página 145! 
300 de mantequilla, cortada en trozos pequeños 
ХАМ de ранае Тг clarifica 


Para la guarnición 
12 atado de cebollín cortado 
5008 de fideos de tinta de calmar, cocidos (тухси!) 


PREPARACION 


1 Limpiar y recortar el аһан сно, Envolverlo en 
ий repasacior Y golpear bien hasta que esté 
termo. Cortar el abalone en Kiminas pequeñas y 
delgadas. 

2 Batir ligeramente los huevos con el aceite y los 
condimentos en un plato poco profundo, Cubrir 
los escalopes láminas con harina, luego 
sumerngirlos en la mezcla de huevo, y finalmente 
cubrirlos con pan rallado: Dejar a un costado. 

3 Poner el vermoth, las cebollas, y el glaseado de 
carne en una sartén y dejar hervir. Reducir à un 
glaseaclo espeso. Agregar Ei mantequilla, de a 
poro por vez, batiendo con vigor. Condimentar La 
saba y mantener Caliente. 

4 Freir/saltear los escalopes láminas de abalone en 
la mantequilla clarificada hasta que estén dorados 
de ambos birkis, 

5 Colocar salsa en el centra de platos individuales. 
Acomodar los escalopes de abalone encima, 
decorar con el cebollin cortado, y los fideos de | 
tinta de calamar, si se desea, | 


ABALONE ANTIGUO 

Moeticales de conchas sacados de Glia Bland, en dis 
contas occidentales de los Estudos Unidos, sugieren que dos | 
residentes de lo que hoy llamamos California Мат disfruta 
do del abalone desde el cuarto milenio artes de Grisi. 

El abalone, u ormeau en francés, cs un аай герон бе» mur 
no кш que se identifica ripiklamerne por su conchilla 
en forms de oreja. Se encuentro michas varicdadeos en 
decimos lagane, incluyendo las Islas del Canal de la Mar- 
cha y el таг Mediemines, donde una curosa Porma de 
abalone se ha ganado el sobrenombre de Oreilles cde Sairi- 
Pierre, ıi orejas de San Pedro. 
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Platos Principales: Pescados 


EEEE 


PAUPIETTES DE SAUMON 
AU BEURRE BLANC 


ROLLITOS DE SALMON RELLENOS CON SALSA BLANCA DE MANTEQUILLA 


INGREDIENTES 


6 porciones 
i salmon, de aprorimadamente T, Abg 
шн poco ole mariela 
3 cebollitas ecbalotes bien picadas 

Юн de vino blanco seco 
Od de caido de pescado 

algunas bajas de estragón, para decorar 

aero pilaf (eer pagina GI}, para servir 


Para el relleno 
D nhi, slo da caros blanca 
2 claras 
HX die crema 
I atado de perifollo pere! bien picado 
1/4 atado de estragón bien picado 
sal y pimiénta molida cot el memento 

uña pizca айт {кїзї ele cars 


Para la salsa 
OD] de vinagre de vino blanco 
3F cebollitas сїйї picadas 
зат raga geri 
3008 de mitela, cortada en oroi pequeerios 


Como HACER ROLLITOS DE PESCADO 


йы bos тюн seo EEE de 
pesado запасныя rus 
delgados ш los que se ure 
con relleno ames de 
envollarios en prijs 
cilindros. A veces, los rollos 
son simplemente filers de 
pescado enrollados sobre una 
muse. 





Colocar dos fifetes em инт 

kimie de pape! ea 
milere. Uriar canda Mileto 
DONE tarea Capa cho redeas 


PREPAHACION 


1 Hacer el relleno: poner los ostiones en una 
procesadora de alimentos y licuar hasta formar una 
crema pareja. Agregar las claras y procesar un 
poco más. Colocar en un recipiente v ponerlo 
encima de otro lleno de agua helada. Incorporar 
de а poco la crema, batiendo siempre. Agregar las 
hierbas picadas, la sal, la pimienta de cayena. 

2 Pelar el salmón (ver página 1391 y cortarlo en 
filetes reciangulares, finos y largos. Hacer los 
rollitos con los rectángulos de salmón y el relleno 
(ver abajo). 

3 Poner las rollitos de salmón en una fuente 
enmantecada con lus cebollitas echalotes, el vino, 
y el caldo de pescadrx Cocinar en el horno a 
ITUC, durante 10-15 minutos, 

4 Retirar los rollitos, condimentar can sal y pimienta 
y mantener caliente, Calar el liquido de cocción a 
uni sartén, 

5 Hacer la salsa: agregar el vinagre, las cebollitas, 
echalotes, y el bouquet garni al liquido de cocción, 
y hervir hasta que se haya reducido bien, Desechar 
el bouquet garni. Incorporar de a poco la 
mantequilla, batiendo bien. Controlar el 
condimento. 

б Acomodar los rollitos de salmón y la salsa en los 
platas, y decorar con las hojas de estragón. Servir 
con arroz pilaf. 


UEM . 





"у Usar el papel pora Dobler dos bordes del 
унй а кат Drs papal para asegurar сї 
panties, empezando parel redo. Nor niperar durarie 30 
stem máis corta eed fane! ilipi Metiner el paje 
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bal 


Plata Print 


pales 


Fescados 





ARROZ PILAF 


E arroz qt xe ТАСТА COFI «Р modo pilas debe quedar 
ЗЕГЕ y Fî pepara. Amid, 2F dn CORRENTI eost 


chociveliope, sanabonas arvetas Chicha, y 





teen fes calabacin 





* 
+ 0g de mantequilla + Î cebolla hien picada 
Ф ТОП de arroz de grano largo 
+ Fmi de caldo de pollo caliente Ф rm bonguet gari 


| * se ү pimienta molida en ef nose 
| Para la guarnición 
è T250 de chochveflom + 135g de zariaboras coradas 
er arcos + 125g de areis йй» 


+ Т apaño йи cortado em riders Tris 


P 





hl 


Derretir la mantequilla en una olla, agregar la cebolla 





y saltearia hasta que esté blanda. Agregar el arroz y 
cocinar durante 2 minutos, c hasta que todos Ins 
granos esén transparentes. Agregar el caldo caliente 
con el bouquet garni y la sal y la pimienta. Tapar s 
dejar hervir. Bajar el fuego v dejar cocinar, sin 
revolver, durante unas 20 minutos. o hasta gie el 
arroz esté perm y bido el liquido E haya ах тг» 
Condimentar el arroz Cocinar todas las verduras en 
agua hirviendo con sal hasta que estén tiernas, 
escurrir, y luego agregar el chocloaselote, Las 
zünahrwias, y las arvegaaehieharos al arroz. Decorar 





con las rodajas de ғарасат; 


EEE а ж % ж LCE EE ET ж RE 
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Platos Principales 


TURBOT POELE AUX 
CEPES ET PLEUROTTES 


RODABALLO PESCADO DE CARNE BLANCA 
FRITO CON SETAS Y HONGOS OSTRA 


INGREDIENTES 


8 porciones 
T rodaballo pecado de carne Manca, de 2-3 
Sbg apatite раена е, cortado en feke yain piel 
Oral de caldo ches ternera 
sad y pimienta molida cm el rancio 
J ур di mentula 
FOE ale aceite vegetal 
1009 ale mamiequilda 
BO de solat champiñones (оараг v cortadas 
500% de bongos ostra limpios y cortados s Бнк xecos 
петсто 
3 cucbaradas de cebollitas cchalotes bien picadas 
3 cucharadas de pere de boya plena picado 


PREPARACION 


1 Cortar £ trozos iguales de los filetes de rodaballo, 
cada uno de 1608. Dejar a un costado. 

2 Hervir el caldo de ternera hasta que se haya 
rechucido a un gEiseaclo. Mantener caliente. 

3 Concdirgmentar los trozos de rodaballo y cubrirlos 
ligeramente con haria. Calentar el aceite com un 
tercio de [а mantequilla, agregar los trozos de 
pescado, y iei salicar hasta que estén dorados. 

4 Mientras tanto, en otra olla, cocinar las 
setas ¿champiñones v los hongos en un poco de 
inantexquilla. A mitad de la cocción, agregar las 
cebollas y el perejil. Condimentar 

5 Acomodar el rodaballo y bos hongos en platos 
indlividuales calentados. Rápidamente derretir el 
reo cde La таге аа en una olla, cocinar hasta 
que esté dorada (beurre noisette), y luego verter 
sobre el пена, Servir de inmediato, con el 
plaseado de teriera. 


Pescados 






FILETS DE MOURE 
FRAICHE AUX FEVES 


FILETES DE BACALAO CON HABAS 


INGREDIENTES 


E porciones 
1 filete de bacalao pescado de came banca, ade 
1. Sbg сөлге, sí piel 
yg ade sal marina presa 
500% de beats 
3 142 cucharadas de cette ce eda 
3e ade pelenka qnc rias 
Jg ce azucar 


Para la salsa 
FO aliemtes de za 
sj y иней molida eu er montent 
ТО cle eaentesaeddter 
300g de mirepolx de verduras (ver página 1334 
2 OMS coumcasesecvx deer {ийїїнї d. 3n 
ur angrat garii 
Î iira de cáscara de fiim 
та de iito Blamen seco 
į cucbaradíta de promos de jirimna bianca, pisadas 
go de Tiimin 


PREPARACION 


1 Cubrir el pescado con la sal marina de un mià 
parejo. Dejar en lugar seco durante al menos 2 
газ. 

2 Mieniras tanto, preparar el puré de ago рага la salsa: 
cocinar el ajo en agua salada con 15g de 
mantequilla hasta que esté tierno. Colar y hacer 
puré. 

3 Cocinar las habas en agua hirviendo con sal hasta 
que estén tiernas, Cuando estén frias, quitarles la 
cáscara, Mantener calientes. 

4 Enjuagar el pescado con agua iria y secar. Calentar 
el aceñe en una placa de homeir. Poner el pescado 
ү darlo vuelta para que же cubra de aceite. Cocinar 
enel homo a 20076, durante 20 minutos. 

5 Mientras tano, acaramelar las cebollas en un poco 
de agua salada con la mantequilla y el azúcar 
Mantener calientes. 

6 Hacer la salsa: poner el mirepoix y los tomates en 
una sartén. Agregar agua hasta cubrir, un poco de 
sal, el bouquet garni, v la cáscara de limón, Poner a 
hervir, y cocinar a fuego lenio hasta que estén 
tiernos. Agregar el vino y dos granas de pimienta y 
poner a hervir de muevo. 

7 Convenir la salsa en puré en una licuadora © 
procesadora de alimentos Маза que юзи pareja y 
un poco espesa, Pasar por un volador, luego volver 
a calentar con el puré de ajo, el resto de la 
mantequilla, y el jugo de limán. 

B Condimentar el pescado y comarlo en rodajas 
Colocar salsa en el centro de platos individuales, y 
acomodar encima el pescado, las habas y las 
cebollas. 
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Platos Principales: 


SUPREMES DE SAUMON 
ROTI EN CROUTE 
D'AMANDES 


SALMON EN UNA CAPA CROCANTE DE 
ALMENDRAS CON SALSA ROJA DE 
MANTEQUILLA 


INGREDIENTES 


6 porciones 
бу rocas de fee de salarin, cada nao de 130g 


aptamer 
sal y Diadema molida o ef momento 
Ci kr de mental clarifica 
epus ramitas de ponlo pere para decorar 


Para la beurre ronge 
3l cocbaradas de tiro fingo 
2 cobos ecbalotes hen picadas 
3 cucharadas de caldo de pescado 
3006 ade secre ортаа, cortada en mozos фиришта 
ите CO бе erder 


Para la capa de almendras 
Sop de almendras modas 
5g de por rallado 
GO de mantequilla, alfandada 
T bucero {шеттен balido 
2 cucharadas de perejil bien picado 
J cucharadita de aceite de almendras 


PREPARACION 





1 Comenzar por la beurre rouge: combinar el vina 
tinto y las cebollas en urna olla, poner ш hervir, y 
cocinar hasta reducir a un glaseadio de la 
consistencia de un jarabe. 

2 Mientras tanto, mezclar los ingredientes para la 
capa de almendras. 

3 Condimentar Los trozos de pescado con sal y 
pimienta. Freir/salicar el pescado de un solo lado 
en li mantequilla ckarificacka hasta que esté firme 
Retirar del fuego. Presionar la mezcla de la capa 
ЄТТЇ en el lado no cocido de cada mozo de 
pescado hasta que quede pareja. 

4 Colocar el pescacko, com el lado cubieno hacia 
arriba, bajo el grill caliente y cocinar hasta que 
сме ligeramente cderacio y el pescado está apenas 
firme. 

5 Agregar el caldo de pescado al vino tinto reducido 
y seguir reduciendo, Incorporar la mantequilla de 
а poca, bañendo bien, Condimentar con sal. 
pimienta y una pizca de azücar. Pasar a través de 
un colador fino 

& Colocar los trozos de pescado en el medio de 
plates individuales calentidos y rodearlos con 
beurre rouge. Decorar con peribolle/ perejil y servir 
ce: inmediat. 


Pescados 


POMPANOS A LA 
MEDITERRANEENNE 


POMPAÑNOS EN SALSA DE AJO 


INGREDIENTES 


A porciones 
B pompano o ibaa, cada nia de 5009 
aprorimadamente. ЇЇ 
фен poco die sal 
¿2008 de choza des FIRK Scr cabros cila fier 
may рна ея, б firas 
SOOmd ae aceite de oliva 
24 ens de ао curtados cx түй її 
500 de ma niei 
24 dipe de ajo, bechos pini 
¿009 de chile ates semir os frescos ва anms Ch ají 
perdes mv picantes, bien picados 


PREPARACION 


1 Condimentar el pescado con la sal, luego pasarlos 
por hos chiles “ajies secos picados. Preirsaltear en 
aceite de oliva hasta que estén cocidos y bien 
dorados de ambos Lackos, 

3 Mientras tanto, Брегг а еса suavemente en 
mantequilla el ajo en rodajas hasta que esté 
dorado. Retirar con una espumadera y secar sole 
toallas de papel. 

3 Volver a calentar la mantequilla y mezclar con el 
puré de ajo y los chiles “ajíes frescos picados. 

4 Escurrir el pescado sobre toallas de papel y 
colocarlo en una fuente. Colocar por encima (а 
mantequilla de ajo y chile y las rodajas de ajo 
dorado, Servir de inmediato, 


PICANTE Y SABROSO 

La dar salsa de e contandente guisado tiene: nesabios 
de sus origenes Sudamericanos. Se puede usar cualquier 
tipo che екта айги Iresoos y secos, pero los chiles serranos 
picantes son dos más adecuados, РЇ guisado puede hacerse 
con pompaña, un pescado excelente qué se encuentra ell 
las ашла cotos Florida y la costa de Venezuela, ocon riia- 
lo, un miembro de la familii de los róbalos, que se en- 
cuentra en el mar Medisersinen. 


s 





Plates Principales: Pescados 
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FILETS DE ROUGETS EN 
ECAILLES CROUSTILLANTES 


FILETES DE LisA/SALMONETE ROJO CON ESCAMAS DE PAPA 





Esta elegante receta para vna cerner ex una de ias favoritas del ex chef de dos 
restarmantes Le Doyen y Carré d'Or em Paris el chyf Boucher, que la escribo para 
Жы ср avanzado en Le Cordon Bleu. 


INGREDIENTES PREPARACION 
d porciones 1 Quitar las escamas del pescado, luego cortarlo en 
4 eames rojos, cada uni ale 200 filetes, degindole la piel (ver página 139). Con 
aproximadament vuidado, retrar todas Las espinas, y dejar los filetes 


a un lada. 


T vena ligeramente batida А 
: 2 Preparar la salsa: pelar la cáscara de las naranjas y 


JO paar contada en trozos pequeños; dejar a un costado 
nn pacc A Marien Extraer el jugo de las naranjas en una olla, y hervir 
hasta que se recduzca a un glaseado 
Para la salsa 3 Reducir el vino con las cebollitas en otra olla. 
2 naranjas Agregar la crema y volver a reducir, luego 
00mf de imo blanco sx incorporar la mantequilla de a poco, batiendo 
¿cebollitas echalotes picadas hien. Pasar por un colador fino y agregar al 
TC de crema entera glaseado de naranja, la cáscara de naranja, los 
125g de mantequilla. cortada en trozos pequeños dados de zanahoria. y el Cointreau. Mantener la 
I zanaboria, cortada en dados pequeños salsa caliente, | 
Parhain dir Гайнан 4 Sumergir el lado con piel del pescado en la yema 
de huevo. Preparar y colocar las escamas de papas 
en capas iver abajo), 
rura rue З 5 Cocinar el pescado sobre el lado cubierto por las 
crema de brócoli (ver página 65) papas, en una sartén artiadherente, hasta que esté 
algunas cortas de brócoli, ligeramente cocidas hecho 
algunas diras de zanaboria en juliana, cocidas 6 Colocar [з salsa en plates individuales y acomodar 


dis filetes de pescado encima. Decorar eon La 
crema de boócoli, las eorcnas, y la juliana de 
zanahoria. 


Como PREPARAR LAS ESCAMAS DE PAPA Y COLOCARLAS ЕМ CAPAS 


Las escamas de paga son una 
novedad que duce muy 
airicitwa y bene un жаки 
decicion Paara cum 
marieqailla clarifica antes 
de cocinarks ayuda a impexlir 
вш decoloración, y también 
ayuda а que las escamas se 
mamtengan urnalas. 





Pelar ias papan Y гїлї tim 2 Corin йиз texas Colocar las papas, un 
cuchillo aiino para н redaren ei rois poco ruperpraestes, sob 
redoudear ice bordes mary brigadas. También Jos flo de pescado. 
Tamin puedo usarse н puede care ин бейек Де Реб con зы нарса 
| carido de archi. verdi nas. arica. 
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Platos Principal 





CREMA DE BROCOLI 


Esta "eren ex ыл puré de verduras Básico unto eon 

huevos perrg aebguirir firmeza, Se puede niar el mima 

metodo cor os perduras y es especialmente dencio 
con alcance alcachofas, afinada, y zutabuorias 








-+ 


d porciones 
e mantequilla derretida, para ef moldes 1008 de beca 
e J yen ê ZF bewe entero 
*o 12 cucharadas de crema para batir 
* una pizca de nuez moscada rallada en el momento 
& sal vpinierndga molida en el mom 


b^ 


ез: Pescados 


Pintar un molde para horno con mantequilla 
derretida. y refrigerar hasta que este listo. Colocar urn 
circula de papel que no se pegue en el fondo y 
pintarlo con mantequilla «derretida. Cocinar el brócoll 
en agua hiniendo con sal durante 7 minutos, o hasta 
que esté terno. Colar el brócoli v hacerlo puré en una 
procesadora de aliments. Mesclar el puré con todos 
los restantes ingredientes, Colocar en el molde 
preparado. Hornear en un bain marie en el horno 
calentado a 18070, durante 10 minutos, e hasta que 
esté ligeramente hecho. Usar dos cucharas de postre 
para dar a La crema de brócoli la forma de quenelles 
Como alternativa, desmoldar la crema de Гасни en 
una fuente, retirar el papel, y cortarla en porciones, 


-— r ашаван ааыа 
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Platos Principales: Pescados 
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SOLE MURAT 


TIRAS DE LENGUADO FRITO/SALTEADO 
CON DADOS DE ALCAUCILES/ 
ALCACHOFAS Y DE PAPAS 


INGREDIENTES 


3 porciones 
d йод йөз, cada uno de 4504002 aproccimadamente, 
limir 
2 alcancilesadcachofees redondos 
Jugo ded V2 lnem 
OC de papets cortades on dadas 
75g de mamrteguilía clanificada 
BA poco ele barna, para cubrir 
1253 de mantequilla 
2 cebollitas eobalotes bien picadas 
4 сраста de apo de care (ver página MES} 
sad y pimienta: molida con el caer 
pere! hier picada, para decorar 


_ PREPARACION 


1 Hacer Metes dec los lenguados (ver pigina 139. 
Cortarlos en tiras largas y finas, o gosjoneltes 

2 Torner los alcauciles alcachofas (ver página 134), y 
retirar #9 centro. Contar los corazones en pequeños 
codos, Rociar los dados eon un poco de jugo de 
limen para impedir la decoloración. 

3 Saltear los dados de papa en un poco de la 
mantequilla clarificada hasta que estén dorados y 
tiernos. Mantener calientes. 

4 En otra sartén, saltear los dados de alcauciles/ 
alcachofas en un poco de a mantequilla clarificada 
hasta que estén tiernos. Mantener calientes, 

5 Cubrir las goujonettes de lenguado con harina y 
{тейт en el resto de la mantequilla clarificada hasta 
que estén doradas, 

& Derretir 158 de la mantequilla en una sartén y 
cocinar las cebellitas echalores. incorpore el jugo 
de came y el resto del fugo de limón. Batiendo, 
agregar el reso de La mantequilla, cortada en trozos 
pequeños, y condimentar a gusto, 

7 Servir enn las dados ce papa y de alcaucil 
alcachofa, y la salsa, en platos soperos de poca 
profundidad. Esparcir el perejil picado por encima. 


бб 


MULETS ROTIS MENAGERE 


MujoL GRIS CON VERMOUTH, 
Номсоѕ Y HIERBAS 


INGREDIENTES 
б porciones 
C moh grises, cada nio ole TOR aproximadamente 
limpios 
+ de cebolas ecbesfotes picid 
50e] de pino бурн seco 
2 cucharadas de poema seco 
1500 de cha винт nie coradas 
ЫЧ 
гет poca de sal 
б remite ide torio 
100% de mantequilla, contada en Imszus pequerdos 
Jugo de L2 limón 
3 cucharadas de pere! bien picado 
T tado de cebîn cortado 


Para las papas con perejil 
P5 deo papas РЕ 
TIG dle rte quita 
perejil! hien picado 


PREPARACION 


1 Acomodar los pracados enteros sin зшрнегүмзгиег en 
una placa para homo. Agregar Eis cebollitas 
picadas, el vino, el vermouth, bos hongos comados, 
los granos de pimienta negra, y sal. Colocar una 
ramita de tonmillo v una hog de laurel encima de 
cada pescado, Cocinar en el homo precalentacio a 
3DO^C. durante 20 minutos, o hasta que el pescado 
esė temo, 

2 Mientras tanto, cocinar las papas sin pelar en agua 
hirviendo con sal durante 12 minutos, o hasta que 
estén temas. Escurrir, pelaras y mezclarlas eon la 
nartequilla y el perejil picado, Mantener tibio. 

3 Pasar el pescado a una fuemnde para servir ү 
mantener caliente, Colar el liquido de cocción del 
pescado en una sartén. y poner à hervir. Reducir a 
la mitad. 

$ Incorporar la mantequilla al liquido de cocción 
reducido, de a poco. Agregar el jugo de limón, A 
áltimo momento, agregar las hierbas 

5 Cubrir el pescado con la salsa y servir con las 
papas con perejil. 





Platos Principales: 


Pescados 


































FILETS DE SOLE 
A LA PORTUGAISE 


FILETES DE LENGUADO CON TOMATES, 
HONGOS Y CEBOLLAS 


INGREDIENTES 


d purciones 
4 lenguado, cada umo de 4006 aprrodradamente, 
limpios 
3 teba, T picada y 2 cortadas en rodeayas 
T xorta Horda 
1500 de тарма 
SUCI! de agua 
100 de ulmo Blanco seco 
un bosuqueet пат 
A86 cle Tori comcdascdes (ver ыйкы 1364 
125 de bonos cortados en rodajas 
172 atado de cebollin cortado 
ited pizca de piniicmta de Cayena 
sal y pimienta mafia cn en montero 
15g de barina 
perejil bant pict » Parar adecuar 


PREPARACION 


| 1 Hacer fileves de lenguado (ver página 138); 

reservar las espinas. 

| 2 Cocinar la cebolla y la zanahoria picadas en 15g 
de la mantequilla hasta que estén blandas, Agregar 
las espinas de pescado, el agua, la mitad del vino, 
y el bouquet garni. Poner a hervir, y dejar cocinar 
durante 20 minutos, revolviendo cada tanto. 

3 Mientras tanto, cocks lis rodajas de cebollas en 
308 de la manteguilla, hasta que estén «doradas, 
Agregar bos tomates y los hongos y cocinar durante 
L5 minutos, revolviendo cada tanto, Retirar del 
fuego, agregar el cebollin, y mantener caliente. 

| 4 Colar el caldo de pescado v regresarlo а la olla. 
Hervir hasta que se reduzca a la mitad. 

5 Condimentar el lenguado con la pimienta de 

cayena, la sal y la pimienta a gusto. Enrollar las 

| filetes, y colocarlos uno al lado del otro, en una 

fuente para servir que resista la Шата. Agregar el 

| cáldo de pescado reducido v el resio del vino, y 

| cocinar en horno precalentado а 1809C durante 

10-12 minutos. Retirar el liquido y guardar. Tapar 
el pescado y mantener caliente. 

6 Derretir 30g de mantequilla en una sartén y echar 
| la harina. Cocinar, reveolviencdo, durante 1-2 
! minutos. Agregar el liquido de cocción reservado, 

poner a hervir, y cocinar hasta que la salsa esté 
pareja, revolviendo constantemente. Incorporar el 
pesto de la mantequilla, cortada en trozos 
pequeños, Controlar el condimento, 

7 Con шпа cuchara, colocar las verduras calientes en 
| los rollos de pescado, cubrir con salsa y glasear 
bajo el grill cabente durante umos minutos, Servir 
bien caliente, con perejil por encima, 


SAINT-PIERRE BRAISE 
AU CORIANDRE 


DORADO/JOHN DORY AL HORNO 
CON CILANTRO 


INGREDIENTES 


3 porciones 
d 56g ade recrea 
2 cebollitas بعاد اطع‎ posadas 
i ara ohn Dary, de 1,25 арчаи Е, 
Firmar 
T atado de claro, picado, guardar ias talos 
20 semillas de cilantro 
Om de vio blanco seco 
Этни de caldo de pescado 
1, de tomates pelados y cortado en rodajas 
pepino tornado (ver pagina 133), para decorar 
sal y pimienta molida en cb morito 
Cv! de crema emer 


PREPARACION | 


1 Pintar una fuente grande para horno con 4% de 
mantequilla y colocar las cebollitas en el fondo, 
Poner el pescado en la fuente y agregar bos tallos 
de cilantro fresco y las semillas de cllantro. Venter 
el vino y el caldo. 

2 Cocinar en el horno precalentado а 180% cdurame 
10-12 minutos. 

3 Levantar el pescado del liquido y quitarle la piel. 

4 Volver a colocar el pescado en la fuente. 
Acomodar las rodajas de timate por encima, 
imitando las escarnas. Colocar en el horno para 
terminar de cocinar: unos 10 minutos. 

5 Mientras Gino, saltear el pepino en 308 de 
mantequilla durante 2-4 пиш. Condimentar y 
mantener caliente, 

6 Pasar el pescado a una Fuente para servir y 
marniener caliente, Colar el liquido de cocción en 
una olla. Poner a hervir hasta que se reduzca. 
Incorporar la crema y el resto de la mantecquilla, 
cortada en trozos pequeños. Condimentar la salsa 
y, a último momento, agregar las hojas de cilantro 
picacdas, 

7 Cobocar la salsa sobre el pescado, decorar соп el 


pepino, y егуі. 














] LA DE JOHN Dory 
S DE Согу, à o Sea, e тк) puocado ordi 
de y lago, que se idersifica por una mancha negra a cada 
lado de яш cuerpo. La leyenda cuenta que esas manchas 
son las huellas dactilares de San Pedro, que, después «de 
haberlo pescado y escuchado su gerido en el piso de su 
bote, tavo compasión y lo devolvió al Mar de Galilea. + si 
hien es ciero que este pescado hace un sonido parecido 
al gemido cuando está fuera del agua, el Mar de Galilea es 
AA AS SERI оаа а, 
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BOUDIN DE SAUMON 
AU VIN DE CHINON 


SALCHICHA DE SALMON CON SALSA DE VINO TINTO 












Ф + A A чә а а A A а A чь A ч AA AA AAA A чь A -ф- 





al з 


—ам ш — 


La CONEXION CHINON-RABELAIS 
Cuando seleccione una botella de vio Chinon pani esta 
receta, benga en cuería esta historia. Las uvas del vano sa 
"ue cultivan en cl] Loim єп kx almxlevkores de Fort de Coni 
UVGCEMCINAR ES UN ARTE; REQUIERE UN SEE - "a 
dry en Chinon, donde Juara de Arco exigen: а Carlos VII 
КАВАЛ OUR Y А VECES DESAGRADABLE, 


FER AL FIAL, LO (LE FREVALECE ES El 


bel Тїн que forzar a dos чак» a sal «de Francia 
TR Мыя тапш, un lino nativo de Chus Frans Rahe- 
LAS CREATIVO. ^ lais 11483-15531, sc convirtió en umo de Los humanista y 
paiana salirnos mas mpana de Francés, comite 
Constance pry y Rosemary asc 





cionando а Ea iglesia y al gobierno con ыла aulas pru 


The Consunce Spry Conker Book Биси: también hue un prar разные» y escritor 
de gastronomía. Su madre, Anoe Frapin, es uma anibepa 
sado de André Cointreau presidente y dieci de Le 
Cordon еп 
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Platos Principales 


INGREDIENTES 


$ porciones 
625 eres de salmón, zi piel y shr esas 
3 Биша» 
ЖЖ de crema 
1/2 atado de estragón bien picor 
T atado de peq olla pere bien picado 
12 cucharadita de apu moscada 
sal рї тїнї roba en el momento 
1-8 meiros de tripa de puerco o reciebrimientn pare 
salchichas critico 


Porra la salsa 
300 de mirepo de verduras (ver pipina 133) 
Mo de maritesquilla 
ин bosugner garni 
aproacarsdgaaneriar dé de espiñas de salmdr 
Y cucharadita de granos dde pimienta piseiclos 
нї ae bien rino tinto, por ejemplo Chinon 
hon! de caldo de ternera oscar 
2 cucharaditas de alascado de carne 


Para la guarnición 
d zapallo talabacitas, cortados evr parier grande 
fier página 135) 
200% de bongos sUvestres u homes secos remojadus 
T cebolla echbalote bien picada 
30и де mantequilla 
Duetos de same 


Pescados 


. PREPARACIÓN — 


1 Hacer el relleno de las salchichas: hacer puré el 
salmón y las huesos en uni procesadora de 
alimentos hasta que formen una mezcla pareja, 
Pasar a través «de un colador fino a un recipiente. 
Colocar este recipiente en otro con agua helada y 
de a poco incorporar, batiendo, la crema. Agregar 
las hierbas picadas, la nuez moscada, y sal a gusto 
Tapar y dejar a un lado en un siio fresco. 

2 Hacer la salsa: cocinar el mirepoix en 30g de 
mantequilla. Agregar el bouquet garni, las espinas 
de salmón, los gramos de pimienta, y el vino, y 
poner a hervir, Cocinar a fuego lento durante 25 
гпїїтїдїхїв, 

3 Mientras tanto, preparar la guarnición: cocinar las 
balas de zapallitocalabacita en un poco de agua 
hirviendo con sal hasta que estén apenas temas, 
Escurrir y mantener caliente. Saluear los hongos v 
la cebollita echalote en la mantequilla. Dejar a un 
lado y mantener caliente, 

4 Colar el caldo de vino tinta y volver a ponerlo en 
la olla. Hervir hasta que se reduzca a la mitad. 
Agregar el caldo de ternera y el glaseado de carne. 
Volver a hervir para reducir el liquido hasta que 
adquiera la consistencia de un jarabe, luego 
incorporar, batiendo, el sesto de la mantequilla, 
cortada en mozos pequeños. Controlar el 
condimento, y mantener la salsa caliente. 

5 Preparar las salchichas de salmón (ver abajo) 

6 Sumergir las salchichas en una sartén grande con 
agua hirviendo a fuego lento, Cocinar durante 
uncis б miS. 

7 Sacar las salchichas, retirar la tripa, y cortarlas en 
rixkagas. Poner los hangos en el centro de platos 
individuales, colocar las rodajas de salchichas 
encima de los hongos y la salsa cubriendo [as 
slchichas. Decorar соп los zapallitoscalibacitas y 
las huevos de salmón. servir de inmediato, 


COMO PREPARAR LAS SALCHICHAS DE SALMON 


Las salchichas se mantienen 
unidas en una Arpa 
Tmdiconalmwnto, esta tripa 
ета rural, v provenit del 
mesenbero de los animales, 
pero en carnicerías selectas 
hoy dia se encuentran otras 
sinrérkas. Las tripas deben 
ponerse en remo 1-2 horas 
amnes de usar para que 
pankin plegarse, 


dinger ig еы, parate 
жиепн auram fri o 
frames ele ena. Corr ser fria, 


хапа” DERI dF SR Trem. 





bico, баттаата em ler irid. 





Colocar war poco del Reener lei айй а 
naco ile ilohini ei tris Mrs. Atar 
aug Maga y rara гй re bienio de da np 


Слар dag Pria 











Platos Principales: Fescados 


TRUITES FARCIES 
A L'OIGNON AU VIN 


TRUCHA RELLENA CON CEBOLLAS 
Y COCIDA EN VINO TINTO 


INGREDIENTES 
6 porciones 
63 le coballas cortadas en rodajas fines 
DO de ireir 
sal y [їнїн aider en et төт» 
нї poco de arica? 
3 cucharadas de реген! bien Prado 
Tiai de vino fima 
T orbis vcl uates picadas 
um bonaneer дет 
û fruchas, cada una de aX 250g, limpias y sin lar 
piña del dorso uer pagita 1354 
ЖЖ de caldo de termera 
TA champiñones tomieados [ver página 134) 
jugo de 1/2 Bm 


Para las pajas cos cebolla 
27% de papas iornecdas (ver pipina 135) 
25g de mantequilla 
Jintao de cotum cortado 


PREPARACION 


1 Cocinar suavernente las cebollitas en 50g de 
mantequilla hasta que estén bien blandas, pero no 
tengan enber, Condimentar con sal, pimienta y 
azúcar, a gusto. Retirar del fuego e incorporar el 
perejil picado. Dejar enfriar un poco. 

2 Combinar el vino, las cebollas echalotes, y cl 
leanquet garni en una sartén y herir hasta que se 
reduzca a Ei mitad. 

3 Abrir la trucha ceshiuesada y concliámentar el 
interior. Dividir las cebollas erre las truchas, 
Volver a darle forma а los pescados y colocarlos 
en una sola capa en una fuente para horno 
enmamnecada. 

4 Verter el caldo de ternera y la reducción de vino 
sobre el pescado y dorar en el homo precalentado 
a HFC durante 10-15 minutos. 

S Mientras tanio, cocinar los champiñones con el 
jugo de limón y agua suficiente para cubrir. 
Escurrir hien 

6 Preparar las papas con cebollin: cocinar las papas 
en agua hirviendo con sal hasta que estén apenas 
termas. Escurrir bien. 

7 Cuando Las truchas estén listas, pasarlas a una 
fuente para servir, calertada, raparlas y dejarlas а 
un costado, Coar el liquido de cocción a шта 
samén y hervir hasta que adquiera lá consistencia 
de un jarabe. Incorporar, batiendio, el resto de la 
mantequilla, contada en mozos pequeños. Agregar 
іс champiñones Y condimentar, 

В Verter la salsa sobre la trucha. Servir de inmediato 
con las papas mezcladas con la mantequilla y el 
«лініп. 


DARNES DE COLIN, PATES 
AU BASILIC, SAUCE PISTOU 


TAJADAS DE MERLUZA CON PASTA A LA 
ALBAHACA Y PISTOU DE TOMATE 


INGREDIENTES 


B porciones 
i nuring, de apra madamente 2 bios, lienpia 
sal y himbenia molida en of maeno 
Î ê TÎ de acorde euer 


Para la pasta a la ababaca 
AC dle etrini 
3 buevos 
2 nomads de aceite de oliva, y un poco más para 
cocimar dos feos 
1/2 atado de albabaca picado 
Jg de mantequilla 


Para el Piston de Tomate 
Tm] de aceite ade olina 
ЖУЗ de tomates corncassses Cer pupila P367 
Aena de aj picadas 
ТҮНКҮ de crema entera 
LI tado de albabaca peas 
1506 de mantequilla, cortada en т pequeños 


PREPARACION 


1 Cortar la merluza en tajadas (ver página 139, 
condimentarlas, darles una forma redonda, y 
asegurirlas con un hilo. 

2 Hacer là pasta a la albahaca: cermir la harina en un 
recipiente y agregar los huevos, el aceite, La 
albahaca y an poco de sal. Mezctarlos hasta Formar 
la masa, loego amasarla hasta que esté bien trick. 
Envolver y refrigerar durame. al menos, 40 
minutos. 

3 Mientras tanto, hacer el piston: calentar el aceite 
en una sañén y agregar los tomates, el ajo y el 
condimento. Tapar con un círculo de papel 
antiadherente enmantecado y cocinar hasta que 
espese. Dejar a un lado. 

4 Hacer los fideos de albulieca pasando la masa por 
una máquina para hacer grasas. 

5 Condimentar las tapadas de merluza y saltearlas en 
aceite de oliva caliente cduranbe 10 minutos, o hasta 
que estén cocidas, dándolas vuelta una vez. Retirar 
el hilo y la espina central del pescado; mantener 
caliente, 

6 Cocinar los fideos con un poco de aceñe de oliva 
en agua hirviendo con sal. Colar y saltear en 
mantequilla durante 1 minut 

7 Recalentar el peaou e incorporar la crema, la 
albahaca picada y la mantequilla. 

8 Servir las tajadas de merluza sobre un lecho de 
fideos con el pistou por encima. 
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Platos Principales: Pescados 


PAVE DE DAURADE AU 
BEURRE D'ALGUE 
DORADO DE MAR SALTEADO COM 
MANTEQUILLA DE ÁLGAS 


INGREDIENTES 
4 porciones 


a fieles de dorado Техт бо de mar cor piel cada uno 
de 1509 aproximadamente 
adi y pimienta molida en el atorado 
tmi! de iino blanco seca 
Agr de cobolle pucca 
T cucbarada de puré de iara 
ын poco de aceite de oliva 


Para la mantequilla de algas 
200 de algas comestibles, cocidas 
3509 de mantequilla ablandada 
Jugo de 1 limón 
75g de aceitusas negras, (йыйган y picadas 


Para la guarnición 
¿St ale fer al evo 
T tomate cortado en lacks 


PREPARACION 


1 Hacer una hendidura en la piel de cada filete. 
Condimentar bos filebes y dejar a un costado 

£ Poner el vino, la cebolla, y el purè de tomate en 
una sartén. Herir hasta que se reduzca а un 
ріазсайо. 

3 Mientras tanto, hacer la mantequilla de algas: poner 
modos los ingredientes en una licuadora o una 
procesadora de alimentos y procesar hasta Formar 
un puré parejo 

4 Incorporar, batiendo, la mantequilla de algas al 
glaseado de vino y bomale. Condimentar la salsa, y 
mantener caliente, 

8 Calentar una olla que no se pegue ligeramente 
aceitada, agregar los fletes de pescado y cocinar un 
poco, sho del lado de la piel, hasa que cesión 
apenas hechos. 

6 Mientras tanto, cocinar dos fideos al huevo en agua 
hirviendo con sal y un poco de aceite de oliva 
duran; unos 5 minutes. Colar bien 

7 Colocar la salsa en platos individuales y acomodar 
las filetes de pescado encima, Decorar con bos 
dados de tomate. Servir de inmediato, con los 
fideos al huevo 


UNA VERDURA DE MAR 


Las algas son un ingrediente fundamental en la cocina ji- 
poms, y hay muchas variedades diferentes que son х= 
mestibles y están disponibles, como wakame, mori y 


Kolp Cuando se wan en recetas de pescado, contribuyen 
a darle un hermoso color vende. 

Las algas son rey палїгїїїнє están llenas de vitiminas, 
minerales y рикнилїгыя. 
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AILES DE RAIE AU SAFRAN 


ALAS DE KAYA 
CUN UNA WINAGEETA DE AZAFRAN 


INGREDIENTES 


6 porciones 
1, йг; гй eulos dde roya 
ЖЇК? de vinagre de pro Wanca 
¿Om de cout бин йт (ver gia SL 
dg de fideos al huevo, cocidos y mezclados con perejil 
bien cado, parra servir 


Para la cinagrela de azafrán 
d maras 
2 pomolos must 
1 liman 

3001 de aceite de oliva 

Pg de bebras de azafnin 
309 de gramos de pimienta rosado 
2.3 gustas cle selon Tabasco, a ЦГА? 

una pizca de ackerezo de dgio 


PREPARACION 


1 Colocar las alas de raya y el vinagre en un 
recipiente con agua helada, Dejar reposar durante 
unas © horas, Escurrir la raya y secar con toallas de 
papel 

2 Cocinar las alas de raya en el cour bouillon, 
durante 8-10 minutos. Retirar la carne de raya del 
cartilage y la piel. Dividir en б porciones. 

3 Hacer la vinagreta: exprimir el jugo de los cirricos 
y mezclar con el aceite v el azafrán. Mezclar con 
los demás ingredientes. 

4 Poner cada porción de raya en un lecho de fidecs. 
Echar la vinagreta por encima y servir 
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INGREDIENTES 
A porciones 
B supremas de pole, cada una de 
eg Aproximadamente 
T fio de caldo de pollo, para cocinar 
2 pefanos 
45 de mantequilla 
EEGA cartera, ратат decorar 


Pura el relleno 
T cebolla ecbalate bien picada 
PS dde probidad 
2 patas de pollo, esbuesadas y sin piel 
clara 
Жїн de crema 
4% de pan blanco salado Fresco 
158 de mezcla de hierbas inen picadas 
sal y pimienta molida en el mareo 


Para lo salsa 


Obl ade race 
Тр de cebollitas ecbalttes bien picadas 
¿Oral de piro Diaea seco 
Ж die caldo ge pollo 
6% de bongoscbampilones picados (түс) 
ЖГ! de crea entera 


SUPREMAS DE POLLO | 


Una suprema de pollo es ura pechuga de pollo sin piel 
que conserva el hueso del ala. Fam retirar supermas de 
a ч усл d 











Àves y Animales de Caza 
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SUPREMES DE VOLAILLE 
FARCIS DORIA 


PECHUGAS DE POLLO RELLENAS CON HIERBAS Y PEPINO 


PREPARACION. 


1 Hacer el relleno: cocinar la cehbollita echalote en la 
mantequilla hasta que este blanda, luego dejar 
enfriar. Picar E carne de las patas de pollo en una 
procesadora de alimentos, Agregar la cebolla y la 
clara de huevo, y volver a procesar hasta que 
tenga шта consistencia bien pareja. Poner la 
mezcla en un recipiente colocado sobre un bara 
de hielo, e incorporar, batiendo, la crema y el pan 
rallado, Agregar las hierbas y condimentar. 

2 Guiar Las costillas o cualquier otro hueso de cada 
una de las pechugas, Limpiar la punta del hueso 
del ala. 

3 | Rellenar las pechugas (ver página 73) 

4 Preparar la salsa: derretir 154 de la mantequilla en 
una olla, agregar las cebollas, y cocinar hasta que 
estén blandas. Agregar el vino y hervir hasta 
rechucir а la mitad. Verter el caldo y añadir los 
hongos (si se usan). Volver a poner a hervir y 
reducir hasta que adquiera la consistencia de un 
jarabe. Dejar a un costae, 

5 Envolver las pechugas de pollo con papel de 
aluminio y cocinar serwvemente en el caldo de 
palta durante 15-20 minutos, Mantener calientes en 
el caldo. 

6 Cortar los pepinos en secciones de 4 cem, Cortar 
cada sección en cuatro y quitarles las semillas, 
Tormear los trozos de pepino, pelándolos con un 
movimiento curvo y rápido. Coanaros en agua 
hirviendo durante 1-2 minutos. Escurrir y refrescar, 
Dear а un costado, 

7 Colar la salsa y volver a colocarla en la olla 
Agregar la crema y hervir hasta que adquiera la 
consistencia de una cobertura. incorporar, 
batiendo, el resto de la mantequilla, contada en 
trozos pequeños. Controlar el condimento: 
Mantener caliente. 

8 Salicar el pepino torneado en la mantequilla hasta 
que esté tierno, pero sin que adquiera calor, 

9 Desenvolver el pollo y contarlo en rodajas. Colocar 
el pollo en platos individuales y verter encima la 
salsa. Decorar con el pepino y el ceballín, 
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COMO RELLENAR Las PECHUGAS DE POLLO 


Una variedad de rellene 
diferentes van muy bien con 
# polla Las hierbas frescas 
sn tin adirarnenai colorido y 
puede UIE xxialguier tipa 
de ellas Estragóm, perejil 
peñiollo, y севеп son 


especiales para A pollo 


7 Separar las [Їй de La 
wiy, Aplastar tanto 

ler fite Tex courir dus pes finum 

erre Deus! que no se pegue 








Атса y Animales de Сахи 
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Contar uin bolsillo eu 

ciclo pehin, 
CORA pala car qf 
rübuns Volver a colocar dos 
Aci encita 


Enol cada {лнн л j 
3 se papal areire 
ACB rr los vato de Їз 
[енче quee Info borra 
cocina 
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POULET A LA 
FRANCHINOISE 
POLLO EN LECHE DE Coco 


INGREDIENTES 


6 porciones 
JO de coco rallado en Rl кнн o 
Uer cle coco derece 
SOC! de agna binmiendo 
1 pollo, separado en б piezas (ver bagina 14601 
sal y pimienta molida es ol momento 
aña pizca de pinrienia de Cayena 
35cm de pata de canela 
una pizca de cilan in molido 
1 bebra de azafrán. remakada eu 2 cucbanulas 
de agud caliente 
2 yemas 


Para el arroz basmati con especias 
30g de mantequilla 
300% de arroz hasina 
3 clavos de olor 
2 Sc de naina de camen 


PREPARACION 


1 Resnojar el coco en el agua hirviendo: si se usa el 
coco fresco, rermoparlo durante 20-30 minutos; si se 
ива el desecado, durante 1 1/2 hora, 

2 Pasar la pulpa del coco por un colador cubierto 
por una muselina a un recipiente para extraer la 
leche”. Apretar la muselina para sacar toda la 
leche; desechar la pulpa, 

3 Condimentar los trozos de pollo con sal, pimienta 
y una pizca de cayena. Poner el pollo en una alla 
y agregar la leche de coco, la canela, el cilantro, y 
el azafrán. Cocinar a fuego lento unos 40 minutes 
Retirar el pollo y mantenerlo caliente. 

4 Preparar el arroz: derretir La mantequilla en una 
ola e incorporar el arroz, las especias y agua hasta 
cubrir. 

5 Mezclar las yemas de huevo eon un poca de la 
salsa de coco incorporar а la salsa de coco para 
expesar. Volver a colocar el pollo en la olla y 
servir de mmediato con el arroz basmati con 
especias, 





COQ AU VIN D'ALSACE 


Porto DORADO EN Viso BLANCO 


INGREDIENTES 


4 porciones 
1 polla, de hias Jig, separado en 5 piezas (ver página 
HO 
GO] de aceite vegetal 
¿25004 de caldo de molla 
sal y {тигт molida es of momento 
256m] de crema creen 





Para el marinado 
1 Літ de vino blanca, preferentemente de Alsacia 
2008 de murepabe de verduras (ver pigia 1434 
2 diente de ajo púsados 
un Ёкишүнө garni 
12 granos de үнези blanca 


Para la guarnición 
15% de champiñones 
Jag de mentequilla 
jugo de L2 limón 
sen bisca de azucar 
8 crates (ver pagis #8) 


PREPARACION 


1 Combinar los ingredientes del marinado en un 


recipiente grande. Agregar los trozos de pollo, 
Тараг y dejar marinar en un lugar fresco, al menos 
24 horas, 


2 Escumrir el pollo, guardando el marinado. Secar los 


rozs de pollo con toallas de papel. 


3 Calentar el aceite en una cacerola, y saltear el 


pollo hasa que esté dorado. Rociar con la harina. 


4 Colar el marinado, guardando tanto las verduras 


como el liquido, Agregar las verduras a la cacerola 
y dorar ligeramente. Echar el liquido del marinado 
y el caldo, condimentar y llevar al hervor. Reducir 
el luego, tapar y dejar cocinar durante 1 hora. 


5 Mienaras tanto, preparar la guarnición. Cocinar dos 


hongos en 15g de mantequilla y el jugo de limón. 
Cocinar las cebollas en el resto de la maniequilla, 
el azúcar y agua para cubrir. Sacudir la sartén para 
asegurarse de que las cebollas se acaramelen de 
un modo parejo. 


6 Cuando el pollo esté liso, retirado a una fuente 


para servir caliente y dejar a un lado. Colar la salsa 
en una sartén y llevar al hervor. Reducir hasta que 
tenga la consistencia de un jarabe, luego agregar la 
crema, y controlar el condimento. 


7 Agregar las hongos y las cebollas a la salsa, y 


luego echar sobre el pollo. Acomodar 2 сгоййез en 
cada porción y servir de inmediato. 


Platos Principales: Ares y Animales de Caza 


MAGRET DE CANARD 
A LA PISTACHE 


PECHUGAS DE PATO CON PISTACHOS 


INGREDIENTES 


d porciones 
T palo esîr grenade 
жй yr АРАТЫ molida en ef rorem 


Para la salsa 
FOO ale туа ба de perdturas ( ver jig 1344, 
нт. oral parni 
Mh! de aR 
f liino de caldo de ternera 
J WA cucharadas de vinagre de vino imho 
150 de justa de pistachos, o puré de pitachus echo en 
ta procesadora de alimentos 
TED ele тыйм М, cenrTader ee ratos [жо 


Para lo guarnición 
1259 de pistachos sin da cdscara sad del piel 
¿10% de zornaburias cocidas, fechas puro 
300% de pulpa de bataia camote cocida, mezclada com 
200% de purè de castañas 
4009 de arvejas cocidas (opcional? 
B vainas de arvejas Hoaas, cocidas Cotciorati 


PREPARACION 


1 Retirar las pechugas del pato (ver página 141) y 
dejar a un costado. Picar el resto del pato. 

2 Hacer la salsa: poner el ave en una alla con el 
пигеүҥзїх y el кзн pami. Cocinar, revolviendo. 
hasta que esté dorada Desprender lo que quedó 
pegado en el fondo con la mitad del Amaretto, 
Agregar el caldo, y el agua para cubrir, Llevar al 
hervor, y reducir hasta que adquiera la 
consistencia de un jarabe. Colar y dejar a un 
costado. 


3 Salar en abundancia las pechugas del paro, del 
lado más prasoso, Cocinarlas, con la grasa hacia 
abajo, en una sanién de fondo pesado a fuego 
lento durante 12 minutos. Cuando hayan pasado 
ires cuartos del tiempo de cocción, dar vuelta las 
pechugas para dorar del caro lado. 

4 Retirar las pechugas y manienerlas calientes. 
Desprender lo que quedó pegado en el fondo de 
la sartén con el resto del Amaretic y el vinagre 
Agregar el caldo de pato y dejar hervir, Espesar la 
salsa con la pasta de pistacho, Luego incorporar, 
batiendo, la mantequilla, cortada en trozos 
pequeños, Controlar el condimento, 

5 Contar las pechugas y acomodar las tajadas en 
platos individuales. Echar alrededor la salsa y 
acompañar con plstachos, puré de zanahoria y 
puré de batata“camote y castañas. Las 
arvejas chicharos servidos en sus vainas cocidas 
tamblén pueden usarse como guarnición, 


POULET MARINE A 
LA MOUTARDE 
POLLO MARINADO CON MOSTAZA 


INGREDIENTES 


4 porciones 
1 polla, de Т aproximadamente 
¡Oral de jugo de limón 
75] de aceite de olita 
ыш тїшїм y pimienta molida err of morem 
3 PZ cucharadas de mostaza Dijon 


PREPARACION 


1 Con la pechuga del ave hacia abajo, abrir el pollo 
al medio, cortando a ambos lado del hirss de 
atrás. Cortar el resto del animal, quitando y 
eliminando todos los huesos excepto las puntas de 
las patas y de las alas, Separar el pollo de modo 
que quede plano, con la piel hacia arriba, y 
presionar con la maño para aplastado. 

à Mezclar el jugo de limón y el aceite, verter sobre el 
polla, y dejar marinar durante 2 horas, 

3 En el grill, dorar el pollo con las alas hacia el lado 
del calor, durante unos 15 minutos. Humedecer 
con el marinado cada tanto, 

4 Dar vuelta el polo y burmedecer bien con el 
marinado. Cocinar 15 minutos más, c hasta que el 
jugo esté clar. 

5 Retirar el pollo del fuego y pintado con mostaza. 
Condimentar y volyer a calor en el grill hasta 
que la mostaza se derrita y penetre en el ave, 

û Servir el pollo cortado en 4 pedazos, 


7% 

































Plaros Principales: 


EXE 


Aves y Animales de Caza 





POT AU FEU DE PINTADE 


GALLINA DE GUINEA/PINTADA DORADA CON VERDURAS BEBE 


INGREDIENTES |. 


B porciones 
3 lires de calado de pollo 
35g de artis estrellado 
2 gallinas, atadas (ver página 1301 
¿0% de chrachas rote hatches portes vender 
sal ү [їйє molida en ef momento 
3 corazones de abio, cortados en cuatro 
36 cebollitas pequenas 
34 araba pequeñitas 
16 mozos de лыкны, tormeadís (ver página 135) 
ÑO puerros riinin 
DO maba primera 
JO pajes muevas, Jurmeddas (ver mga 115) 
1 repollo de Midi pequeno 
E rodajas gruesas de mádila pacama Cafcionead) 
¿cucharadas de sa! marina Copcionali 


Para la masa de la pasta 
¿00% de harina 
una placa de sal 
2 бнер 


Para el relleno de los raviales 
higado y corazón de la gallina, ritos Ssalteados y 
cortados es cubitos 
604 de bigado de bolio, frita y cortado em cultis 
Jg de mantequilla 
Gg de mezcla de bierbas bien presas 
AT de par radiada 
latente de ajo bien ficada 


Para la vinagreta 
TOC] de minagre de vino blanco 
1 cucharadita de mostaza de Dijon 
13 cucboradita de pimienta molida 
2 cucbaradias de aa 
1/2 diste de ajo pisado 
T ramtita ole tomillo 
45g de mezcla de hierbas ien picadas 
Зен de aceite vegetal 
3 12 cucharadas de aceite de nuez 


LE IE + ч + - E. ч E... e чк чь зк че. 


PREPARACION 


1 Hacer la masa para la pasta: mezclar los 
ingredientes en шта procesadora de alimentos 
hasta que se штап. Amasar ligeramente, y luego 
refrigerar durante 30 minutos. Hacer y rellenar los 
rivicles (yer página 771 cocinarios en 250m] de 
caldo. Colar y mantener calientes, 

2 Dear 500m] de caldo apane para cocinar las 
verduras. Poner el resto del caldo en una olla 
grande y agregar el anis estrellado. Dejar hervir 
Agregar la gallina y cocinar a fuego lento, tapada, 
durante 3940 minutos. 

3 Mientras tanto, cocinar las chauchas en agua 
hirvlendo can sal y todas las dermis verduras, 
individualmente, en èl resto del caldo. Escurrir 
bien, Cortar el repollo en 8 gajos. Mantener 
caliente. 

Ф Hacer la vinagreta: mezclar todos los ingredientes 
en el orden en que aparecen. 

5 5i se usa médula de came vacuna, cocinarla en un 
poco de caldo extra. Echarle sal marina. Mantener 
caliente. 

6 Escurrir la gallina, condimentar y cortarla «le tal 
modo que los maskia puedan servirse con las 
patas y la punta de la pechuga con las alas. 
Acomodar los ogos en platos calentados. Si se 
desea, reducir uri poco de caldo y usarlo para 
hamectar la gallina. 

7 Dividir las verduras entre los platos, y ackerezar 
con la vinagreta. Servir con los raviodes calientes y 
la médula, si se desea. 


PINTADE 
La gallina de Guinea, o pintade en francés, es oriunda de | 
Africa. Es an ave pequeña, que tiene simdlaridacdes en sabor 
ай el faisán y el pollo. Tiene una came más oecura y más 
magra que el pollo, y se puede secar may ripidamente si 
se la cocina de тыз. 
| ноу, la gallina de Cuinea/Pintada puede obrenerse en la 
mayoría de las ciudades importantes, durame todo el año, 
En Prancia, armes se la vendía tradicionalmente sei sema- 
nas después de Pascua, en Pentecasiés. 
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Aves y Animales de Cara 










COMO HACER Y RELLENAR RAVIOLES 


Los miles, (xus шп птн -——— 72 
que incio dos méntalos de la 
gallia de Guinea Peniadka, son 


um excellere 





acompaiamienbe Ese método 
pas а paso puede aa pare 
pam una variedad de rellenos \ 





diferentes = 
2 و‎ 
Estirger Lar miat j гаыа Mezclar ds gpa na тар mir riî de tiraia ЗИН 
T iH. CURSO COIT 1H 2 dis nelena (Mcr pm Li Dew, y lla ios bordes 4 
conor ae bista hiz poco ehe da mescla êmî el cmo com at paro de Agra | 
add do qe ia ravenna йт cónca du usa 
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Principales 


CUISSES DE DINDE 
FARCIES BOULANGERE 


PATAS DE Pavo RELLENAS CON 
Pafas BOULANGERE 


INGREDIENTES 


Ú porciones 
Ó putas dle paro 
sal ү [инна molida en ad momento 
TOC de aceite de clita 
2 cebollitas ecbalotes hien picadas 
2 alertes de ajo bien picados 
Ит de vino bianco seca 
БҮ de cielo ile podía 
biond rowe (ber pipina 155), hecho de 006 de 
аала y Gg айт harina 
¡Ml de cora eiere 
+00 de zanaborías, cortadas en dados y cocidas, para 
comparar 


Para el relleno 
1504 de Cir Гаа сн, contado en dadas 
AUR ade hongos sadtestnes frescos, Duarte em adoraba 
Ў manzana pelada y cortada en dados 
ТЕХ de mehea 
e cebollitas ecbalotes bien picadas 
T diente de ajo birn picado 
2008 de pechuga de pollo desbursada y sin piel 
Í байл» 


J atado de peretii de boja freira bien picado 


Pura his papas bunlungére 
Tig de papas cortadas en roelajas 


Usted die ceño Vegetal 
+00 cles prom cortadas em sexierdns 
(Ge de mangerais 
Жн! dde calido de pollo 
ыт басарды perrari 





Ares y Animales de Caza 


HA A + + А + + + + HE. HE. + HE ч چ‎ 


PREPARACION 


1 Hacer el rellene: cocinar el tocino en dados en 
agua hirviencka, escurrir y Шерт a un cusbacki. 
Saltear bos hongos y la manzana en la mitid de La 
mantequilla hasta que egén bemos y el exceso de 
licpuicka е hansa evaporacdlo, En cra sartén, saltear 
las cebollitas y el ajo en el resto de la mantequilla 
hasta que estén blandos. Dejar enfriar 

2 Poner el pollo en una procesadora y procesar hasta 
que quede una crema pareja. Colocar en un 
recipiente sobre un baño de hielo. De a poco, 
incorporar batiendo el huevo. Agregar la mescla de 
hongos, el tocino, las cebollas, el ajo y el perejil; 
meadar bien, Condimentar y dejar a un lack, 

3 Deshuesar las patas de pavo, dejando un poco del 
hueso (ver página 141}. Condimentar las patas y 
colocarles el relleno, Envolver la piel debajo de las 
piernas y asegurar con palillos de madera. 

4 Calentar el aceite de oliva en una sanién, agregar 
las patas de pavo y cocinar hasta que estén 
donidas. Agregar las cebollitas echalotes y el ajos, 
Aligerar lo que queda pegado en el fondo con 
400ml de vino y agregar el caldo, Cocinar durante 
25 minutas, 

$ Mientras tanto, hacer las papas boulanypére: saliear 
las papas en acetle caliente hasta que estén 
doradas Escurrir bien. Saltear las cebollas en la 
mantequilla hasta que se abtanden. Formar capas 
de papas y cobollas en una fuente para homo 
Agregar el caldo y el bouquet garni. Cocinar en 
homa precalentado a 180°C durante 1 hora 

û Derretir la mantequilla en una olla e incorporar la 
harina, Agregar el liquido de cocción de las patas 
de pavo y el resto del vino, y poner a hervir. Dejar 
cocinar a fuego lento durame 20 minutos. Colar la 
salsa y volverla a poner en la olla. Incorporar la 
crema y controlar el condimento. 

7 Servir con el acompañamiento de las zanaboras. 


El АУЕ DE LAS INDIAS 

Dumme ur tiempo, después de las primeras esploracio: 
mes, el Nuevo Mundo fue conocido como las Indias Espa- 
folas. Como resultado, las aves importadas a Europa se 
llamaban en Princin cog dede (gallo de las Indios). Este 
nombre se Dae comiapiendo basa llegar a їй o adin- | 
йон. En Tin el ave se comoció como ¿alle dla y en 
Alemania se do llamó Imdtarische beris. Los comerciantes 
«de ultramar imponaban estas дался a Gran Heetana desde 
Sevilla, pero muchos pathan por Turquia, en el exmenm 
rental del Mediterráneos, antes ce reveger зш carga. De 
ай ol nombre de пагу іта", 


| CANETTE ROTIE 
T EN CROUTE, 
| BAIES CORDON BLEU 


y | Paro AL HORNO CON UN. RECUBRIMIENTO DE 
HiERBAS Y PIMIENTA EN GRANO 


INGREDIENTES. 


4 porciones 
2 cebol echafotos peladas 
шн at parmi 
T pata, de 1, She орутат нете 


Para da mur 
y de granos de {їй mezclados 
Ay de dnerhes de Provence 
Dio de harina 
| ЗО ade sal түт таса 
FHM de claras 


Para las papas Mireille 
400% de papas cortadas en juliana 
150% de mantequilla clarificada 
sun y рїнїш molida en el momento 
4 coramores de alcauciles'alcachofas, cocidos Jconadas 
en [шапа 
A cler jara encia, corta em giliarsa 


Para la salsa 
2 cebollitas echtes Ben picadas 
Jg de mantequilla, cortada en Desain fozas 
! botella de vino ito de Bordeau, como el Margane 
й cucbarada de gloseado de carne (rer página 145) 
T fita alê caldo de pollo 


PREPARACION 


1 Poner Las cebollas escalonía y el bouquet garni 
dentro del pato. Dorar el pato de todos los lados 
en una sartén. Pasar а una fuente para horno y 
cocinar en horno precalentado a 18077 durante 15 
mintica. Dejar enfriar, 

2 Hacer la masa: moler los granos de pimienta con 
las hierbas en un molinillo para especias. Colocar 
en un recipiente, agregar la harina, la sal y las 
claras, Mezclar hasta formar una masa suave. 
agregando un poco de agua si es necesario. 

3 Estirar la плача formando una plancha de 1cm de 
ancho, Envolver el pato con la masa, dándole la 
forma del ave. Colocarlo en una fuente para homo 
limpia y hornear durante 45 minutos. 

4 Mientras tanto, preparar las papas: cocimarlas en la 
mayor parte de la mantequilla hasta que estén 
tiernas. Retiraralas del fuego y condimentar. 
Distribuir la mitad en una fuente de hierro 
fundido, Agregar el alcaucil alcachofa y las tiras de 
jamón y cubrir con el resto de las papas. Poner el 
sesto de la mantequilla y hornear durante 30-35 
niinus 


лч 
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5 Hacer la salsa: cocinar las cebollitas echalotes en 
un poco de mantequilla, agregar el vino y el 
glaseadeo de came, y hervir hasta reducir. Agregar 
el caldo de pollo y volver a hervir. Beducir hasta 
que adquiera la consistencia de un jarabe. Colar la 
sabsa а través de un colador fino y colocar en una 
alla limpia. Incorporar, batiendo, la mamecquilla, 
cortada en trozos pequeños, Controlar el 
condimento, 

6 Servir el pato, retiranda la Capa de masa, con la 
salsa en una salsera, Destmoldar las papas en un 
fuente para servir de acompañamiento al pato. 


PIGEON ROTI AUX NAVETS 
JUS AUX MORILLES 


PALOMO AL HORNO CON NABOS 
Y SALSA DE MORILLAS 


INGREDIENTES 


б porciones 
6 palomas, cada umo de FOE aproximadamente 
1732 ch mantequilla charificalr 
18 nabos bebé 
158 de тылзе 
Und pizca de aeucar 
Gto sde hompos picas 
T cobollita ecbalore picada 
JOD! ale caldo de pollo 
152 ele патент ая (hongos sien) 
HHR ramitas de perejil, para decorar 


PREPARACION 


1 Sallear los palomos en 150g de la шаги Їз 
clarificacla hasta que estén dorados de todos lados. 
Colocarkas en una fuente para horno y encinarkos 
en horno precalentado a 220% durante 20 
minutos, Deben quedar todavia un poco meados. 

2 Mientras tanto, colocar los nabos, la mantequilla, el 
Azúcar y suficiente agua para cubrir en una sartén. 
y cocinar a fuego lento hasta que se acaramelen y 
üernicen. Acomodar los nabos en platos 
individuales. Mantener calientes. 

3 Cortar los palomos y colocar las pechugas y las 
patas encima de dos nabos, Mantener calientes. 

4 Hacer la salsa, Saltear los huesos de los paloms, 
los hongos y la cebolla ет una olla. Desprender bo 
que quedó pegado en el fondo con el caldo. Colar 
а una sartén limpia y reducir hasta que adquiera la 
consistencia de arabe, 

5 Saltear rápidamente las morillas en el sesto de la 
mantequilla clarificada. Agregar la salsa y controlar 
el condimento, 

6 Colocar la salsa encima de los pabornos y decorar 
con perejil. Servir de inmediato. 
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Platos Principales: Aves v Animales de Caza 
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CAILLES ROTIES 
GRAND-MERE 


pgp 


CODORNICES AL HORNO CON TORTAS DE VERDURA 


INGREDIENTES PREPARACION 
4 porciones 1 Saltear las ceackormices en un tercio de La 
A codornices, cada qe Con Doe irose de bacio y alada mantequilla hasta que estén doradas de todos los 
(ver página HO) lados. Condimentar y pasar а una cacerola grande 


que pueda ir al horno. Cocinar en el homo 
precalentado а 180€ durante unos 15 minutos. 

2 Mientras tano, preparar la guamición. Cocinar el 
tocino en un poco de agua, escurrir, y altearlo en 


I FRE cle тегла а 
S! y iria malda ga ef momento 
TO red! дї praes Hanco sgn 


00m! de caldo de ternera 20g de la mantequilla hasta que esté bien doracka. 
Saltear los. hongos en otros Mg de mantequilla 
Para la guarnición hasta que estén dorados. Cocinar las cebollas en 
JOG dle ioci conta en pequeras neas un poca de agua con sal, azúcar y 20р de 
FOO de champiñones cortados af medic mantequilla, hasta que estén temas y 
250 de cebollas pequenas acarimelacis. Mantener la guarnición calsenice 
una pica de аат 3 Retirar las cxlomices de la fuente y mantener 
punas rotraltas de perejil calientes. Eliminar todo exceso de prisa y 


desprender lo que quedó pegado a la cacerola con 

el vino, Agregar el caldo y hervir hasta reducir a la 

mitad. Incorporar el resto de la mantequilla 

E , cortada en trozos pequeños, Controlar el aderezo. 

cada отни Mantener la salsa caliente. 
125% de sabor à Hacer las tonas de verdura (ver abajo). 
Jm de aceite vegetal 5 Colocar las codomices sobse las tortas de verdura, 

2 para cada porción. Acomodar la guarnición al 
lado de Las codornices, verter la salsa 

"Es EXTRAÑO VER COMO UNA BUENA COMIDA por encima, y terminar con el perejil. Servir de 

Y UN FESTIN RECCESCILIAN A TODO EL MITO,” inmediato, 


Para las tortas de verdura 
d би ade papers 


Samael Pepys 11555-1705) 


Сомо HACER Las TORTAS DE VERDURA 


Está c» шла fona alernativa 
de presontar verduras rallada 
El alnsichém de bis papas ayuda 
B mantener ШЕПН las 
verduras barare Ы cin 
Los tonas se ven muy 
atractivas y а la ves асат 
coma lecho de guarnición 
para dicos ingredientes, 





Radar las verdteras de Con las srta, rre Senni eral Ьава que 


te rer furrcisandor olv 8 iras y {тїгї er des torus se Барам 
alimen, iio bg Pura econo cofiente bata quae estén arado def oir dado. Sacarías 
хашаатай Collier dus etalk, Liar etete Kus forrar escurririer sabre ек ade 
veria mezclada poper. 
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Platos Principales: Aves y Animales de Caza 
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¿ANIMAL DE CAZA єз AVE DE CRIADERCE 


Las cockwnare an pequeñas ques migratorias, qué $0 un 
ocurra buen atiginalmerte en Europa Asialla y Мети 
miwn, donde ыг las corsideraban animales sibvesms o0 
de caza, y sc las casó casi harta la extinción. Сп Pesia- 
do de esio, vartas Caji de codomicez nativas chti 
abora procegidas por ley, Ura ver que el hombre se dio 


Сит ck que las codomices eran ma vali fuente de 


alimento, ls domestioó, del mismo modo que a otras 


ips dic avs 
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Platos Principales: Aves y Animales de Caza 
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GIGUE DE CHEVREUIL PREPARACION 
SAUCE DIANE 1 Mesclar todos los ingredientes para el marinado 


Agregar el cuadril de venado, Tapar y dejar marinar 


CUADRIL DE VENADO MARINADO en lugar fresco durante, al menes, 24 horas 
CON CASTAÑAS 2 Retirar el venado, escurrir el marinado y reservar el 
en. B liquido, 


3 Poner el venado en una cacerola que pueda ir al 
horno con el misepaoix, el bouquet garni, y un pozo 

10 porciones de aceite, Cocinar en el horno precalentado a 22080 
durante 50 minutos, humedecióndolo cada tanto. 

4 Mientras el venado se está cocinando, preparar la 
guarnición: cocinar las castañas en el caldo con el 
apio, el azúcar y un poca de sal hasta que estén 
tiernas; colar y dejar un costado, Pelar las 
manzanas, cortarlas ul medio, y retirarles el corazón 


INGREDIENTES 


Ё аселай еа de venado, de aproowimadamente 2Җ 
4000 de mircpoix de verduras (ver pagina 1335 
un done? part 
un poco de aceite vegetal 
¡Ori de rinagre de piano Maio 


TOO de vino dico seco Frotarlas con jugo de limón para impedir la 
J litro de caldo de ternera decoloración. Poner las manzanas en una placa 
12 granos de pimienta negra pisados para hornear y colocarles por encima Mg de 
75g de mantequilla, cortada en moror pequeños mantequilla en pequeños trozos, Dejar а ип 
ml de crema entera costado. Cocinar jos arándanos u otras bayas en 30g 
de mantequilla y un poco de agua hasta que estén 
Pura el marinado apenas tiernos. Dejar a un costado, 


5 Retirar el venado de la fuente y mantener caliente, 
Quitar el exceso de grasa, y luego desprender lo 
que quedó pegado en la cacerola con el vinagre 


I fiir de vino Ито 
велі batgirl parti 


2004 de mirepoix de verduras Hervir hasta que se haya evaporado. Agregar el 
2 clientes de ajo bién picados vino y el liquido del marinado y hervir hasta reducir 
sal y pimienta molida en el momento а la mitad, Agregar el caldo y reducir durante unos 
20 minutos, o hasta que la salsa haya adquirido un 
Para ler щн йн buen sabor. 
Tig de castañas, sint la cáscara ni la piel 6 Mientras, poner las manzanas en el homo y cocinar 
120ҥ de caldo de pollo unos 20 minutos, hasta que езип tiernas 
1 tallo de apio picado 7 Retirar la salsa del fuego e incorporar los granos de 


pimienta pisados. Dejar que el sabor se impregne 
durame 3 minutos, luego colar a una sartén. 
jugo de 1 limón Contralar el condimento. Incorparir la mantequilla 
90a de анага y luego la crema, batiendo bien 
ا‎ B Volver a calentar las castañas en el pesto de la 
609 de аатина ui otras bajas mantequilla hasta que se hayan glaseado. Volver a 
calentar los arándanos u otras bayas y colocarkis 
sobre las mitades de manzana. 
9 Cortar el cuadril de venado y servir en una fuere. 
con el acomquñamiento de las castañas y las 
manzanas rellenas, Servir la salsa en una salsera. 


uia pizca de dazücar 


JO marnzaricis 


De LA CAZA 

la palabra “venado” viene del latin venatio que significa 
en. venado pueden rerne a cualquier animal de cara 
grande, Hay una excepción, aig embargo, cuando se 
menciona expecificamene el cuarto del animal, comen 
exa receta, debe usarse venado en lugar de cualquier 

Diana, la amigua diesa de la caza, da su nombre а la 
salsa tradicional de crema y pieniema que suele servirse 
con el venado y que se ha convenido ahora efi aná salsa 





Te e ce che che EAS 


Platoa Principales Aves y Animales de Caza 
















FAISAN Curr EN COCOTTE 
AU REPERE 


FAISAN A LA CACEROLA 


INGREDIENTES 


2 porciones 
¿500 de marntesgarilla ciarificada 
T fm trado (vor pigia 140) 
sad y pimirma molida en ef momenta 
12 papas pagar 
A cebollas peter tas 

| iS cle Ген есь асат, cortado err mazos марти Е 
| ur poca de aceite түрм! 


12 champiñones LAPIN MIJOTE AUX 


2 cucharadas de Aladeira 


1500 de caldo де ierra CAROTTES FONDANTES 


1009 de harina 





CONEJO A LA CACEROLA CON ZANAHORIAS 


PREPARACION 





| 1 Dividir E mantequilla clarificada en cuatro. Salbear INGREDIENTES 
el Faisün en un cuarto de mantequilla (аан 4 porciones 
ER арзан онаа Eara a US сасанна deis B peras de coo, cada na de 2003 apronimadamente 
horno, condimentar y dejar a шй costado. FU ER, 
2 Pelar las papas y cortarlas en trozos de 30m de nil y او‎ ати аг dono 
largo, aproximadamente. Torncar las papas con un 125g de harina 
movimiento curro y rápido (ver página 135) Mm de aceite vegetal 
Cocinar las papas en agua y colar bien, Dorarlas 150g de mestteqiilla 
en un cuarto de la mantequilla. Pasar las papas a 75g ide cebollitas ecbalotes bien picadas 
la cicera 1, 5 litros ale vizio Firito 
3 Dorar ligeramente las ceballas en un cuarto de la ыз banae gerici 
| mantequilla, Tapar y cocinar a fuego lento, hasta nmi de carne de kertier 
If que estén Gemas, Pasar a la cacerola. 750% de zonrabmrias, cortadas err bastones pequeños 


[| 4 Cocinar el tocino en un poco de agua y escurrir, 

| Saltear en un poco de aceite hasta que esté 

| ligeramente dormdo. Agregar а la cacerola 

|. 5 saltear los hongos en el reso de la mantequilla 

| hasta que estén ligeramente dorados. Agregar a la 
| cacerola PREPARACION 
| б Colocar la acerola а fuego Fuerte y desprender lo x | 
| que quedó pegado en el fondo con el Madeira. 

| Agregar «1 caldo. 
| 7 Mezclar la harina con agua hasta hacer una masa 

| pura espesar. Tapar la cacerola y espesar Cocinar 

| T en el homo precalentado a 1700 C durante 1 1/2 


250 de cebollas peguesitas 
ura pizca de arse 
500 de champions 


1 Condimentar el conejo con sal y pimienta, y luego 
echarte encima la harina. Saltear el conejo en una 
cacerola con el aceite y la mitad de la mantequilla 
hasta que esté dorado. Retirar y dejar a un baches, 

2 Cocinar las cebollitas echalotes en la cacerola hasta 
que se ablanden. Eliminar el exceso de grasa, y 
agregar el vino y el bouquet gami. Volver a 
colocar el conejo en la cacerola y cocinar a fuego 
lento durante unas 4) minutos. 

3 Agregar el caldo che ternera y cocinar saravemenie 
durante 20 minutos más, o hasta que el conejo 
esté cocido, 

EN COCOTTE 4 Mientras tanto, cocinar las zanahorias en agua 

hirviendo con sal. Escurrir y agregar al conejo. 


hora. 
В Retirar la masa para espesar y servir el falsán 
directamente de la cucerodla. 


Нас para cocinar redunda и ¿alada con шпа tapa hien 


ajustada, la cocote es ideal para cocinar lentamente y iki- 5 Cocinar las cebollas con 30g de mantequilla, el 
fine mucho tempa. Las cocolles. tradicionales ean he- azúcar y адий рага cubrir, hasta que se 

has de hierro fundido, pero Ыз vendones modems ram: acaramelen. Saltear los hongos en el resto de la 
bién son de esmalte, aluminio o cerámica enreda. | mantequilla 





& Servir el conejo con las cebollas y hongos 
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Platos Principales: Carne Vacuna 


ENTRECOTE AU THYM 
COMME EN PROVENCE 


(^ 


BIFES DE Lomo ESTILO PROVENZAL - 


Ф E E E + EE 


INGREDIENTES PREPARACION 
Ü porciones 1 Cortar y sasonar los bifes, dejar a un costado, 
їз hifess de loma, cada uno de 1509 aprooimadamente 2 Cortar las papas a la parisienne (ver abajo), 
sal y pienia molida en al momento Saltearlas ei 3 cucharadas de aceite caliente hasta 
750g de papas que estén doradas. Mantener las papas calientes, 
HOO de aceite vegetal 3 Hacer la salsa: hervir el Madeira hasta reducir 
24 tomates redondos y pequeños, pelados Agregar el caldo y reducir hasta que adquiera la 


consistencia de jarabe. Incorporar hariendo la 
mantequilla, cortada en mozos pequeños, para 
espesar un poco la salsa. Agregar las hojas de 
tornillo y mantener la salsa caliente. 


3 cucharadas de mostaza fiero 
commpala de peralta üCrer pair A5, pang setir 


Para la salsa 4 Calentar los tomates en un vaporizador. 

260 de Madeira 5 Calemar el resto del aceite en una sartén y saltear 
Ин de caldo de tersera los bifes hasa que estén bien dorados de ambos 
1/28 tado pequeño de tomillo lados. Deben quedar un tante crudos en el centro. 

¿Oy ale mantequilla ubrir los bifes con mostaza, 


6 Colocar un poco de competa de verduras en el 
medio de cada plato y acomodar un bife encima. 
Rodear con un anillo de salsa y acompañar con las 


La HIERBA DE LA FELICIDAD papas y los tomates, Servir de inmediato. 


El tomillo es una hieiha aromática, orunda del sur de 
Europa. $e usa en muchas sopas, guisados y salsas pro- 
vermes. Algunos creen que el tomillo tiene más sabor 
cuando crece en el suelo nativo, A través de la historia, 
se lo ha asociado con la Fuerzas y b felicidad, y fae muy 
saco por los arios griegos y peenanos 





+ э эъ э + A A + e cde de ч A A 


COMO CORTAR LAS PAPAS A La PARISIENNE 


Esas papas se un elegante 
acompañan рага 
сивиот paro El termino 
"parisilenme” se mein а юл 
fora redonda «cbicnici in 
un iresramento para hacer 
bolitas de melón. También 
pude sugerir que un plato 
ex. hecho con champiñones 
їз Carex de 
Шади кея стаса аа. 





Perico dis papas. dee 


2 Cocinar das fuae en 


Con ach TALUR RAATI farre dira dirien ccm sal 
hacer bolitas de melón congr duria que edén apenas 
deas peî ern Paitan de tiers, Fxcurrir Binn ү secenr 
darse paren por camfre 





Ati rincipales, Carne Yacuna 


! 


А 


- 













- 


ع = 


COMPOTA DE VERDURAS 


-я--‏ س 























Esto plato es ina mescia de verduras reducida casi e Cocinar las cebollas en un poco de aceite de oliva 
uña salsa, y es Tuma de La neyion de Peeenzot ch hasta que estén suaves y hermas, Mienras ti L| 
PFrencia, Piruderios, zapallo calebaciós y fomes se quitar el centro y das semillas de los pimientos y 
ura eH abundancia en esta regios, axi comme ed aeai orars en dados pequeños, Cortar bos zapalliros en j 
cale oliver dados pequeños. Agregar los dados de plimiento y 4 
è de zapallito а las cebollas, mezclar con un poco más 
de й ' de гъ L Y CORA TA hasta que iHa pimeni 5 $ 
* Їр de cebo coriadas qur dados nas Hemas Condimentar s agregar hos į 
и ^ T pietinio "о tnais comcusmes, el apo Men pH ado y el A CE 
+ 1 pimiento verde garni. Dejar cocinar todos los ingredientes de la і 
+ ME A cias Ф saly {Менен mida compota a fuego lento durante 10 minutos. o hasta n 
"m Tio Ф d tomates comcassées (ver plaina 136) que rodas kis verduras estén ternas 
è 2 alientos dle car birn icol { 
* гет bouquet puri 
LU 
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Platos 







TOURNEDOS 
MONTAGNARDE 


FILETES CON QUESO DE CABRA 
v NUECES DE PINO 


INGREDIENTES 


8 porciones 
Î Ey de bis, cortados en E füetes minor 
¿0 de queso de cobra bando 
E 


Pura la salsa 
$ атна гайн hien picadas 

Ode de maritequilla 

jmd ae vire Hiio 

Mora! de madeira 

Зета ce cado de Итти? 
sal ү rra walia en ad Roa rro 
Жон дда ale nueces cler polis, eramê Fosterelaes 
12 addo de cobollfa cortado 


Para la стага бет 
350 dle bongos sifcestres frescos 
T cebolla ecbalote bien piero 
| Oe de rend refe dot 
Her cle chacha herfschs eek Dewnéos perdes 
fie de zanaborias, Гоген (ver página 115) 


Para fas croltez 
A rebanadas de pan blanco, cortadas en circus 
ИР de acci de oliva 


2 ct ee jo peels 


Principales 


Carne Vacuna 


PREPARACION 


i Hacer la salsa: saltear las cebollas en Жш de 
галаас hasta que exten blandas, Desprender 
la quee queda pesado en la base de la sanién con 
el vire tinto y hervir laasta reducir, Agregar el 
madeira y el caldo. Y hervir hasta que adquiera la 
consistencia de un jarabe, Condimentar, luego 
agregar el resto de la mantequilla, cortada en 
pequeños trozos. Mantener la salsa caliente, 

2 Para la guarnición, saltear los hongos y las cebollas 
en la mantequilla hasta que estén apenas tiemos 
Cocinar las chavchas y las zanahorias, par 
separado, en agua hirviendo con sal hasta que 
estén ternas. Escurrir y mantener calientes. 

3 Saltear los filetes de ambos lados en una sartén 
antiadherente, Pasados a una placa para homear 
Mezclar el queso de cabra con las yemas y colocar 
encima de los liens. Poner en el homa 
precalentacio a ШӘП durante 5-8 minutos, hasta 
que se doren, 

4 Mientras tanto, hacer las croütes- freír las 
rebanadas de pan en el aceite de oliva y el ajo 
Escurrir laa стюйге® en toallas de papel. 

5 Servir cada filete en una cioe. Agregar las nueces 
y el серп a la salsa y colocar alrededor de los 
filetes, Acompañar con Las verduras 


FILET DE BOEUF 
Louis XIV 


FILETE CON FOIE GRAS, [RUFAS 
Y MACARRONES GRATINADOS 





INGREDIENTES 


d porciones 
І Mota dle vaca de un come central, de 
аон E гір | 
sal pimienta molida ew ed morenita 
ih de mousse de biga (mosse de fee greasy 
б rela de hu faz 
Î cucharada de gliseado de carre (Con [кй T4355 
dio grosor de Dna cle cerdo 
3 LZ cucharadas de aceite togia 
de eder rre ida 
7 cicharadus de oro 
Hmi ale caldo ale ternera 
bermo, Parc decorar 


Para bus iwache gratinados 
500 de macaroni 
p cebolla bien picada | 
dg de mártequilla 
100 de queso Gruyère rallado 
3 buevos, iperamente batidos 
PAm de crema entera 


algunas rodajas de trufas iners picats 





Platos Principales. Carne Vacuna 


PREPARACION 


1 Diesgrasar el filete, guardando los secomes. Hacer 
una hendidura en el medio del fbag, a lo largo, 
sin cortar por completo la care. 

2 Condimentar el filete y rellenar con la mousse de 
higado. Cubrir las trufas con el glaseado de carne 
vacomodaras sobre la mousse. 

3 Volver a darle la forma al filete, Envolver en la 
tipa y atar oon hilo para cocina. Dejar en lugar 
fresco hasta que esté listo para cocinar, 

4 Hacer kis macaroni gritinados: cocinar los 
macaroni en agua hirviendo con sal hasta que 
estén tiers, Colar y refrescar. Dejar a un lado. 

5 Cocinar la cebolla en la mantequilla hasta que esté 
Warda. Retirar del fuego y agregar las macaroni y 
el Gruyéne. Meschar los huevos y la crema € 
imccaporar a la mezcla de macaroni. Condimentar a 
gusto, y agregar las trufas picadas. 

6 Colocar la mezcla de macaroni en un molde рага 
charlotte enmamecado o moldes individuales para 
brioches enmantecados. Poner en un bata marie y 
cocinar en bomo precalentado a 180^C durante 20- 
25 minutos, Cuando esté listo, dejar descansar 
durante 5-10 sinus antes de desmoldar para 
servir, 

7 Cocinar el filetes dorar los recones de la came en 
el aceite y 15g de mantequilla en un molde para 
rostizar. Retirar los recortes y desechar. Agregar el 
filete y dorar de todos lados. Pasar al horno y 
cocinar durante 15-18 minutos. La carne debe estar 
un tanto cerada o medianamente cocida, según se 


prefiera. 

B Retirar el filete y mantenerlo caliente. Eliminar 
todo el exceso de grasa de la fuente. Desprender 
lo que quedó pegado en la base con el oporto, 
luego agregar el caldo. Poner a hervir, revolviendo 
para disolver los jugos y sedimentos. Cocinar а 
fuego lento hasta que se reduzca а la mitad. Pasar 
a una sartén а través de un colador fino. 

¬ Incerporar batiendo el resto de Ei mantequilla, 
cortada en trozos pequeños, para espesar la salsa. 
Controlar el condimento. 

9 Cortar el filete en rodajas para servir. Decorar can 
el berro, y acompañar can los macaroni 


gratinados, y la salsa. 


BOEUF BOURGUIGNON 


CARNE EN VINO TiNTO 


NGREDIENTES. 


6 porciones 
750% de carie pora guisado són eo 
Ag de barina 
POOR de mantequilla clarificadia 
2 cucharaditas de puré de tomate 
Tami de caldo de came 


Poro el marinado 
T litro de vimo Hiro 
2008 de mirepote de verduras (vor pagina ТЭЗ 
2 dientes de ajo bien pondas 
12 granos de pimienta negna 


Para la guarnición 
1504 de cebollitas pequenas 
60 de manega 
sal y pimienta molida ev ЄЙ momento 
urne pizca oe azicar 
150g de Pogos 
150 de ocino, citado en paqueñas Fras 
T cucharada de aceite vegetal 
perejil bien picado 
û cries (ver pig ma 881 


PREPARACION _ 


1 Cortar la came en cubos grandes, Mezclar todos 
los ingredientes para el marinado en un recipiente 
v agregar la came. Tapar y dejar marinar al menos 
12 horas. 

2 Retirar la carne, guardando el marinado, Secar los 
cubos de came y pasarlos por harina. En una 
cacerola, saltear la carne en la mantequilla 
clarificada hasta que esté bien dorada de todos Jos 
larli, 

3 Colar el marinado, guardando tanto las verduras 
como el liquido. Agregar las verduras y el puré de 
tomate a la carne y dorar ligeramente. Agregar el 
liquido del marinado y hervir hasta que se reduzca 
a la mitad. 

4 Agregar el caldo de came y volver а hervir. Tapar 
y cocinar a fuego bento durante 1 1/2 hora. 

5 Mientras tanto, preparar la guarnición: poner en 
una оа las cebollas, la mitad de la mantequilla, y 
agua suficiente para cubrir. Agregar el azúcar y el 
condimento, y cocinar a fuego lento durante 8-10 
minutos hasta que estén doradas. Saltear los 
hongos en el resto de la mantequilla. Poner el 
tocino en una olla con agua fria, dejar hervir, 
escurrir y refrescar, Salbear en el aceite, hasta que 
esté dorado, Escurrir y agregar а las cebollas y los 
hongos. 

6 Pasar la carne а шпа fuente para servir; acompañar 
con las cebollas, los hongos y el tocino, y rociar 
con el perejil. Servir con las croütes. 





Platos Principales: Ternera 


VEAU SAUTE A LA MARENGO 





GUISADO DE TERNERA, TOMATE Y HONGOS 


2 dice que este plato Тот su nombre de la Batalla de Marengo, donde por primera vez el chef de Марк 
jomapxrie lo preparó en celebración de da victoria francesa sobre los austriacos. Aquí, mostramos la receta 
clásica con su guarnición tradicional de itagostiros grandes, huevos fritos y crois, 


. INGREDIENTES PREPARACION 
4 porciones 1 5aliear los mozos de ternera en el aceite de oliva 
Т Дар dle ternera desbuesada, cortada en trozos caliente, en una cacerola, hasta que estén 
Түн! de aceite de oliva ligeramente dorados. Agregar la cebolla y cocinar 
1 cebolla prices hasta que esté hlanda. Espolvorear con un poco de 
ut poco de harina засеву revolver hien, luego cocinar durante 5 
de uade deed acis Ecc 2 Incorporar el caldo, los tomates, el puré de tomate, 
ELI IS Ci ACER ver pagina 1304 el ajo, los hongos, el bouquet garni, la nuez 
cucharada de pure de tomate Tuc, y el condimento, Cocinar, tapado, а 
Î diente dle eo Мен picado fuego lento, durente 1 bora aprorimadamente. 
JM cler champiñones, cortados ern cuartos 3 Mientras tamo, hacer las crates con forma de 
iihi boeuf para corazón ver abajo), totándolas en homo 


tear йс de nuez moscada mllada en vy omeri 
жай ү рта аа molida en el momento 


Pera la guaraición 
d rebanadas de pon blanco 
# сагаа de cette de oliva 
arroz al borito (ver página B0) 
4 lengosiiios grandes, cocidos fr página 26) 
d huevos frios (ver página 1463 
рете bien picada 


OMO HACER CROUTES СОМ FORMA DE CORAZON 


Е emea шй кич атда y 
nie: абийи 

fa дшш, diê, y 
salada. Pueden iostarse en 
homo o freirse en accite de 
va. La forma de corazón es 
ks ura ce las muchas que 
pansion hacer, 


sere vet prince! perra 








precalemado а 190. 

4 Servir la came con el arroz al horno. Acompañar 
con las стоик, Tos langostinos, los huevos y el 
perejil. 


UN nuevo MARENGO 
Charles Poulin, jefe de cocina del prestigioso Aufomo- 
bile Clube dle Paris, fee uno de los primeros instnaciones 


de Marie Distel y un colaborador de la revista: Lo Che 
¿tre Coros Bleu. Esta es su versión del clásico Veal 
Sawe à la Marengo, que se publicó originalmente en la 
revista erm DES. 





Toser ins crues ev nn 


Com den contar de 
tender ит poro ade discordia i de aspis, Maca para born 
ангат de olva en forma segir ad vado quur ze duranit 5- P0 marcos, 
pareja, en aruba dados av qî Ha, estamper das farma dinanas alta para qoe se 
coda relatada бй? pera de coram imasta de ds des dados 





ARROZ AL HORNO 


El arroz basmatí ex un arroz de grann largo que se 
Cocina mes apio que oras trindade, Es ademas, el 
arroz de use perrera] cos mejor sabor. 


و — 


* dig de manieru е Î coo chakne hion picercler 
+ 200 de armo aria 
+ 500 de caldo clamo de ternera. caliente 
* ишн Dossgnet parai 
* sal y {йт molida en el momento 





Derretir la mantequilla en una cacerola que pueda ir 
al horno, agregar la cebollita y saltearla hasta que se 
ablinde. Agregar el arroz y cocinar 2 minutos, o 
hasta que haya absorbido toda la mantequilla y los 
granos estén transparentes. Añadir el caldo con el 
bouquet garni, la sal y la pimienta, Tapar la cacerola 
y dejar hervir. Colocar en el horno precalentado à 

I 8CPC: durante unos 25 minutos, o hasta que el arroz 
esté tierno y todo el liquido se haya absorbido. Si el 
arroz está demasiado firme en este punto, agregar 
más líquido a La cacerola, Retirar el arroz del horno y 
dejar descansar 5 minutos antes de servir, Para darle 
la forma de rimbxales, comprimido en moldes 
individuales y desmoldarlos en los platos. 
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Platos Principales: Ternera 


ESCALOPES DE VEAU 
VALLEE D'AUGE 


ESCALOPES DE TERNERA CON MANZANAS 
Y CALVADOS 


INGREDIENTES. 


б porciones 
G calana de tornora, cada une de 
153% afmocimacte menti 
4 cucharaditas de aceite vegel 
3 cebir ecbalores, picadas 

500 de bongas cortados en rodajas 

3 I2 cucbaradas de Calvados 

Жин. de crema 

sal y [нет molida en el momento 


Para la guarnición 
G manzana peladas xin el corazón, cortadas en anillos 
60 de mantequilla clanificada 
perejil bien picado 


PREPARACION 


1 Golpear bas escalopes iver página 1421. Saltearlos 
en el aceite y la mantequilla hasta que estén 
ligeramente dorados. 

2 Agregar las. cebollas v los hongos, Cocinar hasta 
que la carne esté terna v las verduras blandas. 
Desprender lo que quedó pegado en la base con 
el Calvados, luego incorporar la crema. 

3 Retirar los escalopes y mantenerlos calientes. 
Hervir la salsa para reducira hasta que adeuiera 
una consistencia más espe. Condimentar- 

4 Saltear las manzanas en el resto de la mantequilla 
clarificada hasta que estén apenas ternas. 

5 Colocar la salsa sobre los escalopes y servir 
acompañados соп las manzanas y el perejil. 


EN 


+++ + + + 


LONGE DE VEAU BRAISEE 
A L'ANGEVINE 


Lomo DE TERNERA CON 
JAMON AHUMADO Y ÁCEDERA 


INGREDIENTES 


IO porciones 
P deoemossofemlles]ilete de ternera cd'eshausaeo, ae 
2. р apriete 
2 cucharadas de aceite vegetal 
sal y pineda molida en el momento 
100% de агра аа 
400 de cebollas y zaraborias cortadas en dados 
150% de tocinoparorta, cortado en tinas paqueñas 
1 cucharada de curry en polvo 
T cucharada de harina 
Oen de tina bianco seco, coma Manim 
JO ml de caldo de tenens claro 
1004 de crema 
I yema 
100% de jamón aburrido, cortado em juliana 
TO bokas grandes de acedera, cortadas em juliana 
bero, para devorar 

















PREPARACION 


1 Saltear la ternera en aceite caliente, en una 
cacerola que pueda ir al homo, durante 
10 minutos, dando vuelta la carne para que se 
dore de todos lados. Condimentar y llevar a homo 
precalentado a 2007€ durante 1 hora, o hasta que 
esté cocida. 
2 Eliminar el exceso de grasa de la cacerola, luego 
agregar la mantequilla. las cebollas y las 
zanahorias, y el tocino panceta Cocinar en el 
horno 10 minutos más, cuidando de que las 
verduras no adquieran demastado color, 
3 Agregar el curry en polvo y la harina y mezclar 
hien con las verduras y la mantequilla derretida 
Desprender lo que quedó pegado en la base con 
el vina Tapar el hno de ternera curn papel de 
aluminio y volver a colocar en ed horno. Cocinar 
umos 20 minutos más, dando vuelta Ins verduras 
cada tanio. 
4 Retirar el lomo y mantener caliente. Agregar el 
caldo а la cacerola y dejar hervir en la hormalla 
revolviendeo bien. Hervir hasta reducir la salsa en 
ий berci 
5 Mezclar la crema con la yema de huevo. Agregar а 
la salsa y revolver suavemente. No dejar hervir, 
Incorporar el jamón y la aceder. Controlar el 
conclirmenta, 
É Contar el Китик en rodajas finas y acomodario en | 
шпа fuente рага servir, calendacda, Cubrir las rodajas 
de lomo con la salsa y decorar con el berro, 


Platos Principales: Ternera 


FOIE DE VEAU 
A LA BORDELAISE 


HIGADO DE TERNERA CON 
SETAS FRESCAS 


INGREDIENTES. 


5-10 porciones 
1 bipa de lermora, de 1-1, 5й aproximadamente, sim 
prasa mi newer 
150% de prasa de odo, comada en diras de 5cm y 
етут бсан en agua Кейий 
¿Gra de piro blanco seco 
3 zaraburias picadas 
tn boreal partii 
756g de hongos velas frescas, picadas 
4009 de cebollas picadus 
TOO de cebollitas ecbadotes picadas 
2008 de mantequilla 
3 trozo de Tripa de cerdo, de apmodmadamente 300g 
¿008 de caldo de ternera oscuno 
Og de beurre manis (ver página 155) 


500 de puras 
sal ү piantao molida em ey monento 
35g ale mantequilla 
A peras 
uña pizca de puer moscada rallada en el momento 


PREPARACION 


1 Mechar el higado, cosiéndole las tiras de grasa de 
cerdo con una aguja grande, Poner el higado en 
um recipiente con el vina, las zanahorias, y el 
bouque garni. Tapar y dejar marinar toda la 
noche. 

2 Saltear las setas hongos con las cebollas y las 
cebollitas echalotes en un poco de mantequilla 
Poia que estén tiernas. 

3 Escurrir el higado, guardando el marinado, y 
secarlo con una toalla de papel. Dorado en un 
poco che mantequilla 

4 Envúlver el higado y las setas hongos juntos en la 
tripa de cerdo, Cocinar el hígado con el marinado 
y el caldo en una cacerola durante 3 minutos. 

5 Mientras tamo, preparar [as papas chuquesa: poner 
las papas en una olla con agua fría y sal; dejar 
hervir hasta que estén tiernas. Colar y pisar/hacer 
pure las papas. Incorporar batiendo la mantequilla, 
las yemas, la nuez moscada, y el condimento. 
Poner la mezcla en una manga con ur pico en 
forma de estrella, y hacer remolinos sobre ura 
placa para horno enmantecada, Ponerlos baja el 
grill caliente hasta que se doren ligeramente en la 
parle superior, 

6 Retirar el higado y mantenerlo caliente; Colar el 
ҥш Из de cocción y hervir hasta que se reduzca а 
un glaseado, Espesar con el beurre marié, Servir el 
higado cortado en rodajas con la salsa y las papas. 


ESCALOPES DE VEAU 
CHASSEUR 


ESCALOPES DE TERNERA EN UNA 

SALSA DE Hornos Y Vino 

INGREDIENTES 
б porciones 
Gecalopes de ternera, Cola uno de 
175g aproximadamente 
sal y [нйн molida est el momento 
Î cucharada de mantequilla clarificada 
250g de bongos, cortados en rodajes 
7 cucharada de aceite vegetal 
T cebolla ecbalote picada 
A cucharadas de vino blanco seco 
2 cucharadas de puré de tomate 
ml de caldo de ternera 
2 cocbaraditas de plaseudo de carne (ver página 145) 


Рика la guarnit 
500g de fideos frescos, cocidos opcional) 
pere! bien picado 


PREPARACION 


1 Golpear los escalopes (ver página 142) y 
condimentar. Derretir la mantequilla en una olla, 
agregar los escalopes y saltezrbos hasta que estén 
ligeramente dorados de ambos lados y apenas 
cocidos. Retirar de la olla y mantener calientes 

2 Agregar los hongos a la mantequilla con el aceite y 
cocinar hasta que estén bien dorados. Agregar la 
cebolla echalote y cocinar | minuto, luego 
humedecer con el vino, Hervir hasta reducir a la 
mitad. 

3 Incorporar el puré de tomate, el caldo y el 
glascado de carne, рага hacer una salsa 
consistente, 

4 Colocar los escalopes en un lecho de fideos, si se 
desea. Cubrir con la salsa, echar el perejil por 
encima y servir, 








Platos Principales: Cordero 
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CARRE D'AGNEAU PERSILLE 


+ 


COSTILLAR DE CORDERO RECUBIERTO CON AJO Y PEREJIL 


Con su carne jugosa y herra, el costillar de cordero ex incomparablemente suculento. En esta 
тесей soberbia pero simple, el gran sabor del cordero se complementa con la mossa ios y 
una capa crocante de ajo y perfil. El acompearantiento porfeció es un ratatouille colorido. 


INGREDIENTES 


$ porciones 


2 dedos mejores cuartos colanters de cordero, coda uno 


cor 6 comidas 
sad y pimienta molida ca el momento 
2! cucharadas de aceite vegetal 
500 ae caldo de ternera oscuro o Agua 
1 atado de berso, para decorar 
aile Nigolse Fiere página O1). para servir 


Para la capa de perejil y ajo 
Uer de pon blanco reddat 
45g de mamego, alentado 
0g de perejil bier picado 
seal y pimienta molida en el momento 
Sientes de ajo Pies picados 
2 cucharadas de mostaza Dijon 


Como HACER LA CAPA DE PEREJIL Y AJO 


Calbrir el lado grasoso de um 
тлен Шаг de comedere com esta 
capa ya cumple com clea 
incor: hinda sabor a la 
carne v la mariene húmeda 
mientras se cocina. Adesnás 
hace que la presentación sex 
más atractiva. 


Colocar dl pan rodado 





al 


та Гари bal p tilo con da 
ritara ia, el porel, al aja 
y dan sal y ба irte a guaio. 


oz 





PREPARACIÓN 








1 Preparar el costillar de cordero para rostizar (ver 
página 143) v condimentar. 

2 Calentar el aceite en un molde para horno, agregar 
el condena, y cocinar hasta que este ligeramente 
dorado de todos los lados. Retirar el cordero y 
dejar enfriar un poe. 

3 Hacer la capa de perejil y ajo (ver abajo, 

«^ Volver a poner el cariderco enel molde y ciscimar 
en el horno precalentado а 230 durinte 15-20 
minubos, c hasta quee esté clonado, la came debe 
estár todavía rosada en el centro. Retirar el cordero 
de la fuente y mantener caliente 

5 Retirar el exceso de grasa del molde, dejando todo 
el sedimento y los jugos de cocción. Poner ed 
molde en la hornalla y desprender el sedimento 
con el caldo c el agua. Hervir hasta que se 
reduzca y se concentre, luego colar a una sartén y 
mantener caliente. 

б Conar el cordero en sus cosillas y acomodar en 
platos calentados con el ratatouille. Echar la salsa 
sobre lá carre. Decorar cada porción con ramitas 
de berro y servir de inmediato. 


A Cw виз afaki, ura Cnhrir lg mostaza com fr 
ae м miren [шей гї . merci сўе pene y dada. 
dado реале dal conder con jpresicaramudo con беен 

La mosterzu Dijou. 
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Cordero 
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RATATOUILLE NICOISE 


EF coler y el arbar de este plato de berdiiras siri cheisico 


zug nd Provenza evoca dl clima 





de la cit 






Actes ae esa región. Flery que baceo cor 


défécipecioe, pues mejora dl тесе. 


Ф 
$ J hera мнт Ф sr de apro аас A 
$ sal y preventa iex loda avr ow momentos Oc] de aceite 
ae alia $ f cobaia cortada en rodajas delgadas 
* F pimientos (verde, noie y amando cortados EN 
Fi sho fers id lends Ф $ Res наан CORCA E Fer 
paene 13614 1 cucharada de pure es formada 


ж їйгє di ajo iden picadoss ur dicas perii 


Cortar la berenjena y los zapallitos! calabacitas, 
aharyarna en bastones de unos dem de largo y 6mm 
de ancho, Echar sal sobre la berenjena y kis 
карн y dejar reposar ¿0-30 minutos, para que 
eliminen el jugo amarga. Enjuagir bajo el chorro cde 
a 


rua fría, excurrit y secar. Calentar el aceite en urna 





alla pesada a fuego fuerte; agregar la cebolla y Los 
pimientos, y cocinar hasta que estén blandos 
Agregar la berenjena, los жарас, y todos los 
demás ingredientes. Revolver con suasvicacl, 
condimentar y cocinar а fuego lento, sin revolver, 
durame 20 minutos. Desechar el bouquet garmi y 


айат el condimento antes de servir 


+ +] э $ c $ > $ + ч E ч ч ч A A A A ч A A E A эш 
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Platos Principales: Cordero 
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GIGOT D'AGNEAU DU 
BOULANGER 


PIERNA/PATA DE CORDERO EN UNA 
САРА DE BRIOCHE 


INGREDIENTES 


8 porciones 
TJ perra pata de cordero deh gala 
sal у pimienta moda ew of momenta 
f cucharada ele aceite de oliva 
250g de ainepoix de verduras (per página 133) 
un Dose детн 
Жина de caldo de ternera 
Yamal de crema entera 
150g de mantequilla, cortada en Irons pequeños 
T atado de bern, para decorar 


Para la masa de brioche 
500 de harina 
Î cucharada de sal 
Py de levadura fresca 
| cucharada de leche caliente 
huevos 
PE de mantequilla ablardada 

Т huevo batido, para pirlar 


Para la lechuga cocida 
d lechiigas cortadas en tinus 
250g dfe mirepodx de verduras 
75р de mantequilla 
Кит die caddu de iermera gacli 


+ + + i A E E e e e 
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PREPARACION 


1 Hacer la masa de broche cernis la harina y Ei sal 
en una superficie de trabajo y colocar en forma de 
corona. Dicdyer la levadura en la leche caliente y 
poner en el centro, punto con los huevos, De a 
[ххх incorporar la harina formando una masa 
pegajosa, Amasar ligeramente y ubicar en un 
recipiente aceitado durante 1 172-2 horas. hasta 
que leve. Agregar la mantequilla ablandada à la 
masa y amasi hasta que se incorpore par 
completo, al menc 10 minutos. La masa debe ser 
elástica al tacto. Volver a colocar la masa a un 
recipiente aceitado, tapar v dejar levar en el 
refrigerador durante toda la noche. 

2 Desgrasar el cordero, guardando los recortes. 
Condimentar y dar una forma prolija atando con 
hilo de cocinar, con cuidado de que no esté 
demasiado apretado, 

2 Cocinar el cordero en el aceñe de olia en el 
horno precalentado a 2008€ durante unos 40 
minutos, dáncdolo vuelta para que se dore parejo, 
A mitad de la cocción, agregar los recortes de 
cordero punto con el mirepolx y el bouquet garmi. 
Seguir homeando hasta que el cordero esté 
apenas cocido. 

4 Retirar la para de cordero y dejar enfriar. Eliminar 
del molde el exceso de grasa, Desprender los 
sedimentos con el caldo; luego colar à una sartén 
¥ dejgr а un costado. 

5 Retirar la misa de brioche del refrigerador y 
amasar hgeramente. Estirarla hasta que tenga 2cm 
de espesor. Pintada con huevo batido, 

Ò Retirar el hilo de la зала de cordero. Colocarla en 
el centro de lû masa, y envolver la masa con 
prolijidad alrededor de la came 

7 Dar vuelta la pata cubierta de modo que el 
reborde quede debajo, y colocar en una placa 
para homear enmantecada. Dejar levar durante 
unos 45 minitas, 

8 Mientras tanto, cocinar la lechuga en agua 
hiniendo con sal durante 3 minutas, Colar Y 
refrescar, Cocinar el mirepoix en la mantequilla 
hasta que esté blando. Agregar la lechuga y 
humectar con el caldo. Cocinar durante 30 
minutos. Condimentar. 

9 Pintar toda la masa de brioche con el huevo 
bardo. Colocar en el horno y cocmar dirante 
uncs 45 rmimubas. 

10 Calentar la salsa szmrvermente Agregar la crema у 
relucir hasta cue adquiera la consistencia de un 
Brabe. Incorporar batiendo la mantequilla y 
condimentar, 

11 Servir la pata de cordero en su masa con la 
lechuga cocida v la aba. Decorar con berro 





PE 


Platos Principales 


CANON D'AGNEAU EN 
CREPINETTE AU PERSIL 


FILETE DE CORDERO CON MOUSSE 
DE Porto Y PEREJIL 


INGREDIENTES 


4-б porciones 
2 filetes ae cordero, sin grasa 
2 12 cuecbaradas de aceite vegetal, mn poco meis petrer 
feir 
sal y pimini molida en el momento 
T ado de perejil 
500 de pechugas de pollo desfresendeis y ain piel 
2 claras 
Jm de creer 
1 trazo de tripa de cerdo, de unos 
OC apio madenmeniTe, cortada al media 
Î fitre de calalo de pollo 
6g de mantequilla 


Pará la guarnición 
DOS de zanaborias torneos fuer pagita 135) 
560% de nabos torncados (ver página 135) 
250% de arvejas chbicbara 
40 de marea 


PREPARACION 


1 En el аселе, dorar los filetes de cordero de todos los 
lados. Retirar de la sartén. Condimentar y enfriar, 

2 Frei el perejil en aceite vegetal hasta que esté bien 
verde. Escurrir sobre toallas de papel, luego 
hacerlo puré en una procesadora de alimentos, 
guardando algunas ramitas para decorar. 

3 Poner el pollo y las claras en una procesadora de 
alimentos y convertirlos en una mezcla pareja. 
Colocar en un recipiente sobre un baño de hielo. 
De a poco incorporar batlencio la crema. 
Condimentar y mezclar con el puré de perejil. 

4 Extender 1 trozo de la tripa sobre un repasacior 
Cubrir de un modo parejo con la mitad de la 
mousse de pollo, Colocar encima 1 flete de 
cordero y envolver en la спра. Repetir con el 
segundo flete, Refrigerar durante 1 hora. 

§ Cocinar las verduras de la guarnición, por separado, 
en agua hirviendo con sal hasta que estén apenas 
tiernas. Colar y dejar a un lado, juntas. 

6 Hervir el caldo hasta que se haya reducido bien. 
Mantener caliente. 

7 Saltear el cordero en la mantequilla a fuego lento, 
hasta que se dore ligeramente de todos los lados. 
Pasar а horno precalentado a 180% durante: unos 
5 minutos. Retirar del hamo y dejar descansar 
durame 5 minutos. Mientras tanto, mezclar 
cipidamente la guarnición de verduras con 
mantequilla caliente, 

B Conar el cordero en rodajas delgadas, colocarlas 
alrededor del borde de una fuente, y apilar la 
guarnición de verduras en el centro. Colocar el 
caldo reducido sobre la came. 


Cordero 


CROQUETS D'AGNEAU A 
L'INFUSION DE MENTHE 


CROQUETAS DE CORDERO CON 
UNA INFUSION DE MENTA FRESCA 


INGREDIENTES. 


û porciones 
filetes cle cordero, sin presa 
3 12 cucharadas de aceite vegetal 
кай y nena molida en ed moreta 
б planchas de masa delgada 
2 claras, Miperermente beatius 
1 йсй de menta fresca, sin los illos 
FO champiñones 
7% che mantequilla clarificada 
jugo de 172 Herin 
Mg de espinaca, sin Las perncastallos 


Para da salsa 
2 cucharadas de miel 
Aral die nermcoaith seco 
30i] de caido de pollo 
6g de mantequilla, cortada en trozos pequeños 
2 cucharadas de bojas de menia, cortadas e ns de 


ddiaa 
2 cucharadas de mostaza de prado eater 


PREPARACION 


1 Sahear los filetes de cordero en un poco de aceite 
hasta que estén apenas dorados de todos los 
lados. Condimentar y dejar enfriar. 

2 Pintar una hoja de masa bien delgada con clara de 
huevo batida y colocar otra hoja encima. Pintarla 
con la clara de huevo y cubrir con las hojas de 
menta, Colocar un filete de cordero cerca de uno 
de los bordes y enrollar, sujetando bien los 
extremos. Bepetir con los otros берез. 

3 Calentar un poco más de aceite y saltear 
rápidamente los fletes cubiertos de masa. Pasar а 
una placa para hornear y cocinar en el horma 
precalentado a 180% durante uias 10 minutos, 

á Entretanto, cocinar los hongos contados al medio en 
la mantequilla clarificacia con jugo de Limón. 

5 Cocinar la espinaca en el resto de la mantequilla 
darificada hasta que esté tierna; escurrir, luego 
hacer eon ella un puré en una procesadora de 
alimentos. Pasar el puré por un colador para 
eliminar el exceso de líquido, Concdimentar y 
mantener calienbe. 

b Hacer la salsa: cocinar la miel hasta que adquiera 
un ligero tono oscuro. Aligerar con el vermouth y 
luego agregar el caldo y reducir hasta que 
adquiera la consistencia de un jarabe. Incorporar 
batiendo la mantequilla y agregar la menta en 
juliana y la mostaza. 

7 Colocar el puré de espinaca en platos individuales, 
Contar los filetes de cordero en rodajas y colocar en 
los platos. Acompañar con los hongos y echar por 
encima la salsa de miel 





Platos Principales: Cerdo 





CARRE DE PORC 
A LA FRANC-COMTOISE 


— Ф 
LOMO DE CERDO AL HORNO CON RELLENO DE RIÑONES Y HIERBAS 









. INGREDIENTES _ — PREPARACION 
6 porciones 1 Hacer el relleno de riñón {ver abajod 
1 hamo de cerdo com 6 сїйлє 2 Rellenar el cerdo cortando una tapa de 2cm en la 
I cucharada de aceite vegetal iS агни: la iple del меча e 
" а f T completamente Basti el hueso. Rellenar et Borm, 
pen E элш инг Ho E nen volver а colocar la tapa en su lugar, asegurándola 
зоны de vino кыекы con hilo de cocina, 
PR ; 3 En un molde que pueda ir al homo, saltear el cerdo 
300m! de caldo de ternera oscuro en aceite caliente hasta que esté bien dorado de 
sol y pimienta molida eer el momento todos los lados. Agregar el mirepoix y el ajo y llevar 
a homo precalentado a ПЕЙС. Cocinar durante 35- 
Para el relleno de riñón dc minutos. Retirar el сегел, cubrirlo con papel de 
3 tions de cerdo cortados en dedos aluminio, y dejar a un costado. Desprender el 
100 de mantequilla sedimento del male eon el vino y el caldo y 
3 pechugas de pollo desbuesadas y sin piel reducir hasta que adquiera Ва consistencia de un 
2 claras jarabe, Concdimentar y dejar a un costado, 


4 Preparar la guarnición: cocinar el apsonabo en agua 
hirviendo con sal hasta que esté tierno. Escurrir 
hien y hacer un puré, Incorpora batiendo la crema, 
[а mitad de la mantequilla y condimentar. Salear las 


¡Cra! ade Crema citer 
308 de hierbas varias, bien Meadas 


Para la guaralción manzanas en el sesto de la mantequilla hasta que 
T apionabo, pelado y cortado en dados estén tiernas. Poper la juliana de zanahorias en una 
3000 de crema entera olla con agua fria y sal, Hevar al hervor y cocinar a 
Жш de mantequilla fuego lento hasta que esté tierna. Escurrir. Mantener 
d manzanas tormeadias (per página: 145) la guarnición caliente. 
300% de zoraboriás cortadas en tiras de julian $ Retirar el hilo y cortar el cerdo relleno en rodajas, 
algunas ramitas de perifolla perejil dejando en cada una un hueso, Ponerlas en platos 


y acompañar con el puré de apio, las manzanas y 
las zanahorias. Terminar com un poco de salsa 
sobre la carne v algunas ramitas de perifollo. 


Como HACER EL RELLENO RINON 


Los riones de cendo suelen 
mésclirae con гиге 
ingredientes en rellenos, 
pusteles y guiados Ese 
relleno añade sabor, color y 
humedad a lo que, sá ry, 
seña un simple lomo cde 
cerdo. 





1 2 





Saltar los riñones en йа Es шыт procesadora Agregar les claras ade 
1 тыаны а basta quee se mlimentos, hacer ux puré brag, y de qi paca, Le 
sedes. Retirar omi esu con el pollo. Preskorar a iranis crema, ios riñomes, Wy birie 
оиа йен y secar alme ile ure colador à un recibiste Fel commemo gr quss 
texalllvas ale pipet sabre ин bara de BRD 
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Platos Principales 


Cerda 


HEEL M———— BM —M—— Él ——— — " 


LA REGION DE FRANCHE-COMTE 
La excelente calidad y diversidad de los ртнћизнэч apri 
olas de Prnche Com se pone de mar en éste plas 
de cerdo relleno. Los maicos chakas al pic de los Alpes 
sn ke prorreeciones de productos Hoa, carmi, y vinum 


frutackos Arha. A pesar de mi aparia rural, li pe- 


quenas manjas sec han organizado еп aperas + Мм 


aanak тесш pan mr niemizar ЕЦЕ maquina nas Y sus 


procedimientos agens 


La frontera compartida bom los careéones franceses de 


Balan пенш? Ы varied de platos de las montañas de 


ш región, Los embutidos, en particular, son una e pex ti 


dad muy apreciada 








em 








Plaros Principales: Cerdo 
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CHOU FARCI ENTIER A 
L'AUVERGNATE 


REPOLLO RELLENO CON CERDO, 
Horgos Y HIERBAS 


INGREDIENTES 


ds porciones 
T regelt verde grande 
2 plasechas de reip de cerdo 
200% de mirepoax de verduras Cer página 133) 
I tro de caldo de ternera oscurm 
pire биш pari 


Para el rellena 
1 cebolla picado 
2 cebollitas echoes picadas 
3 dientes de ajo bien picados 
10% dle marmtequilla 
¿50% de bongos, cortados bien finos 
¡atado de perejil bien picado 
T atado de estragón Dien picado 
sal i mala molida en el momento 
3 rehaadas de pan, sido la piiga cortada en dados 
AOL cucharadas de leche 
¿50 cle prasa de cerdo 
4009 de cuello n bombro de cerdo desbuesado 
T багат» Hgeramente batido 


PREPARACION 


i Con cuidada, corar las hojas del repalki. Quitarles 
el tallo dura. Cocinarlas en agua hireiendo con sal 
durare 3-B minutos, e hasta que estén temas. 
Escurrir y refrescar. Secar sobre toallas de papel. 

2 Hacer el rellene: saltear la cebolla, las cebollitas 
echalotes, y el apo en la mantequilla hasta que 
estén blandos. Agregar los hongos y cocinar hasta 
que la mezcla esté bastante seca, revolviendo con 
frecuencia. Dejar enfriar, luego incorporar el perejil 
y el estragón, Condimentar con sal y pimienta, 

3 Remcsar los dados de pan en la leche. Agregar a la 
mezcla de hierbas. 

4 Picar bien o moler la grasa y la carne de cerdo, 
Agregar а la mezcka de hierbas con el huevo. 
Mezclar hien. 

4 Colocar una capa de las hojas más grandes y 
verdes de repollo en un paño de cocina. Extender 
una сар de relleno sobre las hojas. Cubrir con 
otra сара de hojas de repollo, luego agregar más 
relleno. Seguir haciendo capas de este modo, hasta 
llegar a las Гиза» pequeñas y pálidas del intenor 
del repollo 

û Dar a las capas de hojas de repollo la forma de 
una bola prolija, uniendo los bordes del paño de 
cocina v retorciéndolos, 

7 Envolver el repollo en las planchas de tpa de 
cerda. 


| 


В Poner el mireposx, el caldo y el bouquet gami en 
und cacerola y colocar el repollo encima, Tapar y 
cocinar en horno precalemado a 170°C durante 1 
hora aproximadamente. 

9 Pasar el repollo relleno a una fuente para servir 
calentada y mantener caliente, Colar el берісі de 
cocción a una sartén y hervir hasta que se reduzca 
a la consistencia de un jarabe, Servir el liquido 
como una salsa con el repollo. 


CARRE DE PORC APICIUS 


CERDO AL HORNO CON ESPECIAS 


INGREDIENTES 
6 porciones 
AOg de comino molido 
T cucharadita de jengibre molido 
1 cocbaradita de tomillo seco 
J ceucheraditer de cilantro molido 
J iomo de cerdo con seis cosrillas 
ura pizca de sad 
200% de miripobx de verduras (ver página 1331 
2 TRÎ de aqua 
1 cucharada de Weida de papa 


PREPARACION 


1 Desgrasar el lomo de cerdo. Mezclar el comino, el 
jengibre, el millo y el cilantro. Frotar el cerdo 
con las hierbas, tapar y dejar marinar durante la 
noche. 

2 Salar el cerdo, luego colocarlo en horno 
precalentaciko a 180% durante 1 1/2 hora 
aproimadamente. A mitad de la cocción, agregar 
el mirepoix y el agua. 

3 Retirar el cerdo y manner caliente. Colar el 
liquido de cocción, eliminar el exceso de grasa v 
hervir para reducir. Espolvorear el liquido de 
cocción com la fécula de papa y batir con vigor 
hasta que se espese, 

4 Contar el cerdo siguiendo las costillas y servir de 
inmediato, con la salsa por encima, 





он 


Platos Principales 





ECHINE DE Porc 
AU CRESSON 
CERDO SALTEADO CON BERRO 


INGREDIENTES 


6-8 porciones 
Їб de ino ae cerdo dedicando 
3 Fa cucharadas de aceite гла! 
Oral de caldo de pollo 
жа y geredet tet mobi eur et rr: 
d atados de berro, sin los tallos 
jugo de J imán 


Para el arroz frito com huevo 
ЖЖ de aem 
ар die Gris chüchams 
2 huevos batidas 
459 de jamón, cortado es Tiras de itane 


1 Cortar el lomo de cerdo en rodajas finas. Saltear 
las rodajas de cerdo en la mayor parte del aceite 
hasta que estén bien doradas de todos los lados 

2 Eliminar el exceso de grasa de la sartén, luego 
desprender el sedimento con el caldo. Debe haber 
suficiente caldo para cubrir el cerdo. Condimentar 
y cocinar a fuego lento durante 10 minutos, 

3 Agregar el berro y el jugo de limón, y 
condimentar. Hervir para reducir hasta que esté 
Gi Seco. 

ê Mientras tanto, preparar el arroz irito con huevo: 
cocinar el aros en agua biniendo con sal hasta 
que esté tierno. Colar el arroz, si es necesario, ү 

ponerla en un wok t en una samén con el resto 

del aceite. Freir el arroz con las arvejas chidharis, 


los huevos y el jamón. 
5 Colocar el arroz frito con huevo en una fuente 
para servir y ubicar encima el cerdo y el berra. 


| PREPARACION 
| 
| 








Cerdo 
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CHOUCROUTE D'ALSACE 


CHUCRUT CON CERDO Y SALCHICHAS 


INGREDIENTES 
12 porciones 


5006 de ocino, cortado ci rese pequeñas 
û costillas paqueñas de cerdo 
500 de cerdo salado 
2 colos de cerdo 
dba de асаа, кї! cocinar 
100 dae cerato salada 
200 de mingpoty de verduras {ver página 133 
un botiguer guard 
30g de enebro 
Т. gramos de pimienta blanca 
Om] de imo Manco de Alsacia 
2 litros de caldo de polio 
û achicha de Estrasinirgo 
6 sahchbichus abummdas 
û rodajas gruesas de рогатого га Cocido, cortadas en finas 
Papes tormendas cocidas (ver gima 1355 peira 
Anemricinn 


PREPARACION 


1 Cocinar brevemente las tiras y Lis costillas de cerdo, 
el cerdo salado, y los codillos, todo por separado, 
en agua hindendo con sal, Escurrir hien 

2 Lavar el chucrut bajo el chorro de agua fria. Escurrir 
y apretar para eliminar todo exceso de agua. 

3 Calentar la grasa en una cacerola y dorar el tocino. 
Agregar el chucrut, las costillas de cerdo, el cerdo 
salado, los codillos, el mirepolx, el bouquet garni, 
el enebro, y los granos de pimienta. Humedecer 
con el vino y el caldo. Tapar y cocinar a fuego 
leni, duran unas 3 horas. 

4 Unos 10 minos añtes de que el chacrur esté listo, 
agregar las salchichas de Estrasburgo, las ahumacdas 
y el jamón en tiras, presionándolos en la mezcla 

§ Servir caliente en una fuente con las papas 
tomeacdas 


COCINA ALSACIANA 
Cun las siglos, michas consxbas de paises vecinos han 
influido en el dearmailo de la cocina Francese. Ыла chefs 
de Alec, al este de Frases, haerens may inducidos 
por las ideas y ios ingredientes alemanes 54 plato más 
comes de cerdo, salchichas y el ving local —cuam de 
los inprediertes más apreciados en la región. 
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Platos Principales: Cerdo 
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LONGE DE Porc FARCI ROTI DE Porc 
AU MIEL A L ANGLAISE 


Lomo DE CERDO AL HORNO CERDO AL HORNO CON RELLENO 
CON RELLENO DE MIEL DE SALVIA Y SALSA DE MANZANAS 


INGREDIENTES 


ETO porciones. 

T kino ale cerdo, de uno 2, Sly aprocimada таті 
Тш de emisor de verdirras (ver Página 133) 
TOR d afe carlo de ierde cosciér 
aei баара gurris 
Mg de manzanas, pelados y cortadas en dados 
(er página [481 
30g de maritequilla 
3g de атсаг 

Para la guarnición Para el relleno 
ЗЕЕ de arm de ^ Атей 79р de coballas picadas 
300% de arvejaycbicbaros i НА 
айдак rannis ae perl 2 yemas 


1 atado de sabria picada 

3 cucharadas de perejil bien picado 

1 Hervir el vino con la miel, las hojas de laurel, y la 150% de pan rallado fresco 
cayena, hasta que se reduzcan а 1а consistencia 
de un jarabe. Eliminar las hojas de laurel. Agregar 
el pan rallado y mezclar hien. PREPARACION 

2 Hacer una hendidura en el medio del hno de 
cerdo, sin conar por completo la cime, y rellenar 
con la mescla de miel y pan rallado. Enrollar el 
lomo de cerdo y atado eon un hilo de modo que 
tenga una buena forma. Envolver en papel de 
alburninic 

3 Cocinar en el horno precalentada a 180%. 
durante 1 1/2 hora aproximadamente, 
Desenvolver en los últimos 20 minutos, 

4 Mientras tanto, cocinar el arroz en agua hirriendo 
con sal hasta que esté al deme, Cocinar las 
arvejas /chicharos en una alla separada con agua 
hirviendo y sal, escurrir, y mantener caliente, 

$ Cortar el cerdo en rodajas y echar por encima la 
pimienti. Servir com el arroz de la India y las 
arvejas, Decorar con ramitas de perejil. 


INGREDIENTES 
5-10 porciones 


250m de etno itato 
459 de miel 
2 bajas de lara 
13 cichandita de pimienta de cayena 
100 de par rallado fresca 
¿e de domo de condo desnasado 
sad y pimienta aree iol corr cx iT 


PREPARACION. 


sal y preniender molida en of momento 


1 Hervir el cendo durme 15 minutos. Escurrir y 
secar sobre toallas de papel. 

2 Colocarlo en una fuente para horno con el 
mirepo y cocinar en homo precalentado a 
AXPC durante 1 1/2 hora. A mitad de la 
cocción, agregar el caldo y el bouquet garri. 

3 Mientras koto, hacer el rellene: saltear la 
cebolla en la mantequilla hasta que se 
bande, Dejar enfriar, luego mesdar con las 
yemas, la salvia, el perejil, el pan rallado, y 
el condimento. Enrollar la masi en una 
forma prolija y envolver en papel de 
aluminio. Cocinar en el bomo con el cerdo 
en los últimos 15 minutos de cocción. 

4 Cocinar las manzanas con la mantequilla y el 
azúcar hasta que estén muy tiernas y se 
deshagan. Revolver cada tanto. 

5 Retirar el cerdo de La fuente y mantener 
caliente. Eliminar el exceso de grasa de la 
vente, luego hervir el líquido hasta reducir a 
uni salsa espesa. Colar y condimentar. 

6 Cortar el cerdo y servir con rodajas de 
relleno, el liquido de cocción y la salsa de 


TEES. 
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С cina mglesa que. tradicionalmente, ha combinado 

los sabores dulces y salados para crear un gran 
| eieaa El cerdo al homo con salsa de manzanas 
es una perfecta demostración de lo delicioso que 
presse qe улей. 
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POSTRES 


El lito plato de una corda puede considerarse al юм йр Таа Cuando 
se pF un postre, hay que leño? adn CERI dox piratas dimer, la estación ca 
dio las prefonencüas es fr didis de su familia ат андас. Eos тт hechos 
con frutas frescas en su pesto justo siempre jerarquizada da comida, Los 
tos principales pesados sugieren postres НН: Dal bez unm nerempue o HA 
sorbele de vino. Sise de al postre una consideración speci, se ayuda n 
elevar el espiritu y a aligerar la conversación 
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Postres 


Frutas 


INGREDIENTES 


8-10 porciones 
cáscara de | naranja cortada en fullana 
23068 cle frutia ая 
¡canastilla de frembnesis 
1 recimo de uix ruris zin semillas 
T canastilla de murde 
4 5g de cáscara de naranja abrillaatada, bien picada 
combis de frambresar (ver página 103), para servir 


Para la gelatina de miel 
T cucharada de add 
FSC ade pit 
150g de azucar 
cáscara de 1 maramja y ee I Aimon 
bas de nenia, y algunas más para decorar 
12 planchas de gelatiric, semiojadas en agua fria 


Las terrinas poe sc [иил 
con gelatina, pero neo están 
vubieras, pueden dara 
vuelu y cortarse cou s 
xira. Las ierrinas «ластах à 


veces necesilür gua m 
separen hie bordes con Lin 
gx hillà alado, сайти 


Colocar rip КАМ? 

sucia del molde e 
invente Штанга" cct irit 
pano ae cocina cabicare lr 
omar del malar. 


TERRINE DE FRUITS 
A LA GELEE DE MIEL 


fp 


TERRINA DE FRUTAS FRESCAS Y GELATINA DE MIEL 


Este ex un maravilloso postre para la época de calor. Las frutas son coloridas y dienen un 
sabor delicioso cuando se las incorpora a una gelatina de miel. Un coulis de frambuesa 
subraya las capas dentro de la gelatina, y ex el acompañamiento ideal para machos postres. 


PREPARACION 


1 Hacer la gelatina de miel: poner la miel, el agua, el 
azücar, las cáscaras y la menta en una olla y dejar 
que casi Педие al hervor, revolviendo para disolver 
el azúcar. Retirar del fuego, y dejar a un lado 
durante 10 minutos 

2 Colar el liquido а otra olla, Escurrir la gelatina y 
derretida en el liquido. Dejar enfriar. 

3 Cocinar la juliana de naranja en agua hirviendo 
durante 1 minuto, Colar y refrescar. Dejar enfriar 

4 Hacer capas con las frutas ¿guardando algunas 
para decorar} la juliana de naranja y la ciscara 
abrillamada de naranja en un molde de berrina de 
25x 7,5 ж Есил. Llenar el molde con la gelatina. 
Colocar una tabla de madera cubierta con papel de 
aluminio encima de la terrina; este peso 
comprimirá la preparación, facilitando el corte. 
Enfriar en el refrigerador hasta que esté firme 

5 Retirar el peso, Dar vuelta y cortar la terrina en 
rodajas (ver ака). Servir con el coulis de 
frambuesas, y decorar con las hojas de menta y las 
Frutas reservadas. 


Como DAR VUELTA Y CORTAR UNA TERRINA DE FRUTAS 





El calor debe (quebrar el 

tacho ehe adr de dos 
catador. Coar eu elel 
fonari if тейт farra iua se 
separe de la E На. 


C ug mortero 
3 arein de aterra, cortar la 
рттан ач ае гас com an 
cuchillo de cocino disco 
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Pnsrres: Frutas 
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COULIS DE FRAMBUESAS 


+ 500% de frawibuesas + IO de azucar iope perbe 
$ jugo del món | cucharadas de mtie беттей 
сүтте ë 2 cucharadas de Їкї (cor de 


{тайтай}, ope iore 
* 


Moler Piar las frambuesas en un recipiente grande, 


no metálico, y mezclarlas con el azücar impalpable y 





el jugo de limón. Agregar la miel derretida y el licor, si 





se desea. Pasar a través de un colador a citro recipien- 
te. Desechar las semillas de frambuesa. Mantener el ти 


coulis en un lugar fresco 
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Introducción 


Rosemary Hume se comprometió a mantener las 
mismos estándares de excelencia culinaria que 
había practicado en París. Los cursos de la Ecole 
du Petit Cordon Bleu en Londres y cde Winkheld, 
y sus libros de cocina, tuvieron una profunda 
influencia en los cocinezos de habla inglesa en 
todo el mundo. Las conzribuciones de la escuela 
fueron celebradas de muchas maneras, pero el 
honor más grande fue cuando se pidió a la 
escuela que preparara шп almuerzo para celebrar 
la coronación de 5u Majestad la Reina Isabel len 
1953. Por sus contribuciones al mundo de la 

Aunque La Cuisimiene Cordon Men mio lectores cocina, Rosemary Hume recibió e] MBE en 1970, 

leales, fueron las clases de cocina el principal foco 

de interés en la escuela. No obstante, la revista 

siguió publicándose hasta la década del 60, 

Algunas recetas de los primeros números de la 

revista de Madame Distel han sido adaptadas e 

incluidas en este libro. 


La Escuela de Londres 

Las noticias de las publicaciones y las clases de Le 
Cordon Bleu se expandieron, y pronta estudiantes 
de Rusia, América y de toca Europa estaban 
“picando” verduras y battendo ckiras de hueva 
Una de lis estudiantes del chel Pellapral durante 
la década del 20 fue una delgada inglesa lamada 
Rosemary Hume 
Después de terminar el curso y al fegresar a Si 
сава en Inglaterra a principios de la década del 

|. Rosemary Hume establecià la Ecole du Petit 
Cordon Bleu en Londres, En 1947, unió sus 
fuerzas con Constance Spry. una experta en 
diseño floral, v juntas fundaron una nueva escuela 
llamada Winkfield Place. 


ET Mind de la gomme 


* ت‎ 
Be oca y deberes, la sola frase minimos exdtándla res 
ae higiene” debe aterrorizar el corazón de cualquier 
francés ан. Cerimonie me aderrorisg ga RH... da 
заса та rapere ser ite dd тт gras se bra La 
рю нана de rodas las glesniosas cosas no Brüglénicas 
que la bumaáanidad y en especial la parte francesa de 
ella- ba creado con amer a partir de los frutos de la 
tierra de £sos ” 


De un discurso de 
SAR el Principe de Gales, en cl 75 Aniversario de la 
Asociación de Francia-Grin Bretaña, 
Paris, 2 de marzo de 1007 


* 





Técnicas 


Huevos 
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TECNICAS PARA HUEVOS 


ф —— 


Es dificil imaginar una cocina xin huevos: se los puede comer solos o wr en combinación 
con otros ingredientes en innumerables platos diferentes, la dista parece no fener fin 


COMO SEPARAR UN Huevo 


Fx fácil separar los huevos si zm 
jc шаа la cáscara, Como 
ahemñáiva, se puede filtrar la 
clara a Iravas de los dedos n 
usar uri separador de hipevo 
Muchas recetas piden Panvita 
separados en claras y sema, 
pur emo es ura Henia 
imparianie pura agwencker 





Partir er bien en el 

lagar suis grueso en el 
borde de wm recipiente, 
Abririn, y dejar quie da cina se 
alesfice. 


COMO SEPARAR UN HUEVO 


Huesos Prr ales 

Se pueden hacer bueros 
poches en agua, cado o virgo 
El secrelo para tener кіс 
con exa спіны e» шд 
vinagre al agua, El vinagre 
hace que la cha se 
mantengas unida, y ayuda a 
que el Пе conser xu 
forma. El vinagre es 
innecesario $ se cocina El 
huevo en caldo o vine 


Poner piper olla de gia 

a bhair com 4 
cuocbarrades de лїгї 
Romper dl burro ER nn 
recipiente. Medicinal faga v. 
cor codon, alzar el 
baieres ere nt gia Irena, 


Huevos FRITOS 


Los huevos fritos sw un 
acompañamiento clásios 
francés. Es esencial que el 
ае esté bien caliente 
cuando se fre, alrededor de 
IPC. Un moso de par 
кыли viejo agregado al 
ahe debe nastarse en un 
mina cuando se alcanza 
кызл tesipxesatura. | 
Deslizur coo cuidado s и 
burn anm A acetic. Pegar 
da chorra sobre de jiha Com ZF 
cachas de madera. 











Pasar repetidas peces da 
yema die iia ia av 

la cascara a dy ora, par que 

ie eirin el sexo de da ciara. 


Cocinar ei huevo 
2 curae 1-4 mirus; da 
ciant debr estar cocida y la 
утттш srta qid Lato, estirar 
rare CON. МЕНӘ ercer Y 
escurrir rr borras ole parta. 


RS 


E s so ha pom imde 
cobra, Cocinar el 
huevo duram f obruta, г> 
баз quee esté inno ar grasno 
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Para separar un huevo com 
los dedos. paro el huevo en 
unm recipiente, tomando la 
ema con los dedos. 





а) Si no se usa cr el 
meto, embar ev 


ратл? Poch па dan recipe role 
dea dba basta que ей 
distro para rasan. Recormar iia 
bordes ap ros jm quae el 
Aviso hira predijo adf servir, 


| 
| 





3 Жейк ed buie frito cog 
کے‎ una expurandera Y 

iac sari sobra toallas adi fuat 
idos cle serrat 
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Entradas: Sopas 
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INFLUENCIAS EXTR АГЕН АЕ 


laz buenas ¡dese mo permanecen КПШ ho en un sab 
pais: las micos Arabes de] nombre de esta sopa aka 
5 


[| española, & ' decir “mn папи" Анн 


= 











comida más simple podian hacer los granjeros que una 


mexcla sin cocer de males frescos, pepente, сеїызйая, 
pümienios ropas y verdes, ají, pago de lomale, accke di 


1 са 
ola, iodo mercladó «уну pars раға absorber el sabor de 





1 las verduras? 





Los franceses han aprendido а gustar del gan 





co "gaspucho', y ad lo ligeranmerde (xw el sabor 


distincivo de los camarones cocidos en el momen > 
i 
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Platos Principales 














FRICASSEE DE 
LANGOUSTINES ÉPICEES 


LANGOSTINOS CONDIMENTADOS CON 
ESPECIAS SALTEADOS CON CHANTERELLES 


INGREDIENTES 


d porciones 
24 langostinos medianas 
1 cucharada de mezcla de especias molidas, como amis 
mireia, canei, careleimorpo, 1 oomim 
3 12 cucharadas de aceite alte oliva 
«до de bangas сйм тет 
(older de maniaque 
T саайа йа ecbaloto bion [зїї 
sal y pimenta molida en el momenta 
Fixed cle caldo ole pata 
A de pereat de boja piita bien picado 


PREPARACION 





1 Pelar los langostinos, dejando la última sección de 
bi ciscara y la cola, Poner los langostinos en шїї 
recipiente y agregar las especias y el aceite de oliva. 
Revolver, luego dejar marinar durante 1 hora, 

2 Enjuagar con suavidad los hongos y secarios. 
Salteardos ripidamente en la mitad de kı 
mantequilla con la cebolla y un poco de sal 
Bejar a un costacko, 

3 Justo antes de servir, escurrir el acere con especias 
de los largnoestünces y saltearlos en una sartén 
antiadherente. Retirar los langostinos y 
marienerbos calientes. 

û Desprender los jugos pegados en la base de La 
sartén con el caldo, luego poner a hervir hasta 
reducir dos tercios del liquido. Agregar el resto de 
la mantequilla, cortada en trozos pequeños, 
batiendo con vigor. Pasar la salsa a través de un 
colador fin. 

4 Volver a calentar rápidamente los hongos con el 
perejil, 

û Condimentar los langostinos y los hongos y 
acormoclarkas eri planos. Echar la saka alrededor v 
servir de inmediato. 
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Mariscos 


PICCATA D'ORMEAU 
AU NOILLY 
ESCALOPE DE ABALONE CON VERMOUTH 


INGREDIENTES 


4 porciones 
T ареоли doce sii de conga, de 
Dio peto madent 
2 bres 
1 cuchara dde acer vegeia 
am y pimienta aliada en cv NAO 
100 ile Erin 
¿50% de par rallado fio 
Final dee vor specia 
2 себат ecbalotes prosas 
2 cucharadas de glaseada de carne (ver página 145) 
3004 de mantequilla, cortada en trozos pequeños 
ZOCR de mantequilla ciarificadia 


Para la guarnición 
12 atado de cebollín cortado 
500 de fideos de tinta de calamar, cocidos (туха!) 


PREPARACION 


1 Limpiar y recortar el ађан нхо, Envolverlo en 
ий repasacior Y golpearlo bien hasta que esté 
termo, Cortar el abalone en Liminas pequeñas y 
delgadas. 
2 Batir ligeramente los huevos con el aceite y los 
condimentos en un plate poco profundo, Cubrir 
los escalopes láminas con harina, luego 
sumerngirlos en la mezcla de huevo, y finalmente 
cubrirlos con pan rallado: Dejar a un costado. 
3 Poner el vermcoaith, Eis cebollas, y el glaseado de 
came en una sartén y dejar hervir, Reducir a un 
plascacio espeso. Agregar Ei mantequilla, de a 
poro por vez, batiendo con vigor. Condimentar La 
salsa y mantener Caliente. 
4 Frecir/salteur los escalopes láminas de abalone en 
la mantequilla clurificada hasta que estén dorados 
de ambos kikis, | 
5 Colocar salsa en el centra de platos individuales. 
Acomodar los escalopes de abalone encima, 
decorar con el cebollin cortado, y los fideos de | 
шиа de calamar, si se desta, | 


- - | 
ABALONE ANTIGUO 
Morticualos de conchas sarados de Cilia Bland, en bs 
| contas occidentales de los Estados Unidos, адатта que dos | 


residentes de lo gue hay lanam California: han disiras- 
do del abalone desde el cuarto mileri artes de Crisma. 

El abalone, u cormeau en francés, es un gastrópode mar 
no grande que se identifica mipidamerñe por sis conchilla 
en forma de oreja. Se encmentmn muchas variexludes. cn 

| чеди» lagana, incluyendo las das del Canal de la Marn- 
cha y el mar Mediemineo, donde una curia forma de 
abalone se ha penado el socbeencmbrne de Orelli cde Sair- 
Pierre, u orejas cle San Peli. 





Platos Principales: Ternera 


VEAU SAUTE A LA MARENGO 


GUISADO DE TERNERA, ToMATE Y HONGOS 


Se dice que este plato jomó su nombre de la Batalla de Marengo, donde por primera vez el chef de Napolin 
Bonaparte lo preparó en celebración de la victoria francesa sobre Ins austríacos. Agui, mostramos la receta 
clásica con su gusrmición tradicional de birpasta grandes, huevos fritos y critt. 


INGREDIENTES PREPARACION 
d porciones 1 Salicar los mozos de remera en el aceite de oliva 
T dg de ternera desbruesada, cortado en pozos caliente, en una cacerola, hasta que estén 
МЕн de aceite de oliva ligeramente dorados. Agregar la cebolla y cocinar 
J cebolla picada hasta que esté blanda. Espolvorear con un poca de 
harina v revodve bien, luego cocinar durante 5 


nog pco cde haria 
thm! de caldo de ternera 
SOC ole tomates concassees rer página 1364 


rires. 
2 Incorporar el caldo, los tomates, el puré de tomate, 
el aja, los hongos, el bouquet garni, la nuez 


T cucharada de риат de tomate masida, y el condimento. Cocinar, tapado, а 
T diente de ajo hien picado fuego lento, durante 1 hora aproximadamenze, 
Me eder єйїз тент, cortados ek cirios 3 Mierras tanda, hacer laz сетне con forma de 
ari borja! parmi corazón Cer abajo, tostindolas en el horno 
tna pizca de nuez moscada rallada en el moreno precalentado а C. 
sal y piminta molida en el munema à Servir bi came con el arroz al homo. Acompañar 
can las crodites, dos Langostinos, los huevos y el 
Para la guarnición perejil, 
2 rebanadas de por banco = im 
cucharadas de aceite de olia A 
йт: al boro (ner pipia 59) Ом Nuevo MARENGO 


d langostinos promedios, cocidos (ver pagi 26) Charles Poulin, jefe de cocina del peesiigloso Arcano 

d huevos frios (ver påpina ió) жек Paris, Ше иа de los primeros instructores 

ана сы: . de Marise Distel y un colaborador de la revista Lo ihai- 

фен tam расан afwlero Cordon Bleu. Esta es ni versión del calco Weal 

Баш à la Marengo, que se pablicó originalmente en la 
revista en IEG 





Como HACER CROUTES CON FORMA DE CORAZON 


Las cecires som ГЫ aracta y 
Стати aaa mecano 
para guisacios, exis, y 
erealadsas. Pueden tairsi en 
el homo o drcirse en aceite de 
oliva. La forma de corazón es 
sólo ura de las muchas que 
sr punaxlen hacer, 





Usar ien racer pari Tj Com un cortador oie Tusan bey creates er oer 


entender ит poca айг ¿bizcochos o de es, Maca para bora 
acelle de ola en fora FERHAT wl mara quae am durante 5- P0 minns, 
pareja, eur amabas lados ale «elena, estampar las firmas tiral varita para ue ie 
caca robada dde pan. ide rec IST de ds ades tadas 
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Platos Principales: 


FOIE DE VEAU 
A LA BORDELAISE 


HIGADO DE TERNERA СОМ 
SETAS FRESCAS 


INGREDIENTES 


6-10 porciones 
T bigado de ternera, de 1-1, Sbg aproccimadarménte, xir 
grasa гї membrana 
1309 de grasa de cerdo, cortada en iiras de БСТ v 
enfriador en agua belada 
¿ud de vino Hanco seco 
3 атата picadas 
aiti бюйшегўне шит 
750g de bongossetas frescas, picadas 
dag de cebollas {сүйл 
200% de cobullitas ecbalotes piranas 
¿00% de mantequilla 
T trozo de tripa de cerdo, de aproocimadamente 3009 
ACH de caldo de Кет oscuro 
Og dle beurre mandé (oer página 155) 


500% de papis 
sal y [їнї molida e el momento 
35g de mantega 
3 yemas 
ada pista cde maer moscada rallada es el momento 


PREPARACION 


1 Mechar el higado, cosiéndole las tiras de grasa de 
cendo con una aguja grande, Poner el higado en 
urn recipiente con el vire, las zanahorias, y el 
bouquet garni. Tapar y dejar marinar toda la 
noche. 

2 Saltear las setas/hongos con las cebollas y las 
cebollitas echalotes en un poco de mantequilla 
hasta quie estén temas, 

3 Escurrir el higado, guardando el marinado, y 
secarlo con una toalla de papel. Dorarlo en un 
poco de mantequilla 

4 Enválver el higado y las setas hongos juntos en la 
tripa de cerdo. Cocinar el higado con el marinado 
y el calde en una cacerola durante 30 minutos, 

5 Mientras tanto, preparar las papas duquesa; poner 
las papas en una olla con agua fria y sal; dejar 
hervir hasta que estén tiernas. Colar y pisar hacer 
puré las papas. Incorporar hatrendo la mantequilla, 
las yemas, la nuez moscada, y el condimento. 
Poner la mezcla en una manga con un pico en 
hora de estrella, y hacer remolinos sobre una 
placa para homo enmantecada. Ponerlos bajo el 
grill caliente hasta que se doren ligeramente en la 
parte superior, 

6 Retirar el higado y mantenerlo caliente. Colar el 
líquido de cocción y hervir hasta que se reduzca a 
un glaseadao. Espesar con el beurre manié. Servir el 
hígado cortado en rodajas con la salsa y las papas. 
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ESCALOPES DE VEAU 
CHASSEUR 


ESCALOPES DE TERNERA EN UNA 
SALSA DE Номсоѕ v VINO 


INGREDIENTES 


6 porciones 
Gescalopes de Termera, cada uae de 
175g aproximadeumerte 
sal y púnienta molida erm el momento 
3 cucharada de mantequilla clarificada 
250g de hongos, cortados er roda ke 
Î cucharada de aceite vegetal 
1 debota ecbalote picada 
3 ecncbaraduas de vino blanco seca 
2 eucbrradas de pare de konate 
Jmm de codo de ferra 
2 cucharaditas de glaseado de carne (uer página 143) 


Para la guarnición 
008 de fideos frescos, cocidos расонен у 
perejil Een picado 


PREPARACION 


1 Golpear los escalopes (ver página 142) y 
condimentar. Derretir la mantequilla en una olla, 
agregar los escalopes y salteartos hasta que estén 
ligeramente dorados de ambos lados y apenas 
cocidos. Retirar de la olla y mantener calientes 

2 Agregar los hongos a la mantequilla con el aceite y 
cocinar hasta que estén bien dorados. Agregar la 
cebolla echalote y cocinar 1 minuto, luego 
hurnedecer con el vino, Hervir hasta reducir a la 
mitad. 

3 Incorporar el puré de tomate, el caldo y el 
glaseacc de came, para hacer una salsa 
consiente. 

4 Colocar los escalopes en un lecho de fideos, si se 
desea, Cubrir con la salsa, echar el perejil por 
encima y servir, 
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Ensires: Frotas 
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COULIS DE FRAMBUESAS 


& 500 de frambuezas + Oe de amicar impalpable 
+ fio de 1 mme J cucharadas de miel derrerafa 
Tapion ê 2 cucharadas de frambolise licor de 


Fambuea) г Ax he pred 
Ф 


Moller Pisar las frambuesas en un recipiente grande, 
no metilico, y mezclarlas con el azücar impalpable y 





ël jugo de lire. Артерат la miel derretida y el licor, si - 

se desta. Pasar а través de un colador а otro recipien- à سے‎ 
| la. Desechar las semillas de framboesa Mantener el 
| cunis en ип lugar fresco, 
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Postres: Frutas 


CREPES SUZETTE 
A LA COINTREAU 


CREPES CON NARANJA Y COINTREAU 


INGREDIENTES 


d porciones 
Peron de azucar 
T aranh 
Ж amin 
Sand de Conie 
125 de mamiequilla cortada enm érazos pequeños 


Para dor masa de los crópes 
12739 de harina 
E iS 
Жай de leche 
60 de mantequilla, cocida basta que esté oscura 
I*5g de arúcar 
cáscara de 12 naranja y de 1/2 limón bien rallada 


PREPARACION 


1 Hacer lá masa de los crèpes: cemár la harina en un 
recipiente. Colocarla en forma de corona y romper 
los huevos en el centro. Agregar un tercio de la 
leche y mezclar de a poco los ingredientes 
húmedos con la harina hasta formar una masa 
pareja, Incorporar el resto de la leche, la 
mantequilla oscurecida, el azúcar, las ciscaras de 
limón y naranja ralladas. Dejar descansar durante 
30 minutos, 

2 Mientras tanto, frotar la naranja con 5 de los 
termes de azúcar, para eliminar el aceite de la 
cáscara. Frotar el limón con el resto de bos terrones 
de azücar. 

3 Hacer unos 16-20 crèpes iver página 147). 

4 Polar la cáscara de la naranja y la del limón, 
usando un pelador para ese fin; luego exprimir el 
jugo 

4 Derretir los terrones Ше aziar en una sartén 
grande е incorporar la cáscara y el jugo. Tomando 
los crépes de a uno par vez, sumergidos en La 
salsa hasta cubrir ambos Eidos; luego doblarlos en 
cuatro Colocar los crépes en platos. individuales 
calentaclos 

6 Agregar el Cointreau a la salsa, Incorporar, 
batiendo, la mantequilla y servir sobre dos crépes. 


















SOUPE DE FRUITS 
EXOTIQUES AU POIVRE 


ENSALADA DE FRUTAS EXOTICAS CON 
GRANOS DE PIMIENTA VERDE 


INGREDIENTES 


5 porciones 
cucharada de gras de pimienta verde, eu salmicrna 
1004 de azücar 
їнї de agua 
3 pastonarias 
Jugo de 2 naranjas 
T ananiita belê, pelado y cortado en dados 
(ver página 148) 
E Lychees, peladas y xin Carazo 
4 pramis, pelados y cortados en dados 
T mango, pelado, ain carozo, y cortada en rodajas 

(cer pagia 140) 

1 papaya, pelada, Sin semillas y cortada an rodajas 
3 guayaba, edades y cortadas en dados 
ЙГ de hasionana, mago o ma, para serie 
баратон 


_FREFARACION | 


1 Poner los granos de pimienta en un colador y 
enjuagar bajo el chorro de agua fria. 

2 Mientras tanto, combinar el azúcar y el agua en 
una sartén y llevar despacio al hervor, revolviendo 
para disolver el azúcar, 

3 Agregar les granos idee pimienta al almir. Partir al 
medio las pasionarias y, eon una cuchara, retirar la 
pulpa y agregarka al almibar. Añadir el jugo de 
шагага. Dejar que vuelva a hervir y eliminar toca 
la espuma de la superficie. 

4 Vener el almíbar en un recipiente y dejar enfriar 
Agregar todas las frutas preparadas. Tapar y 
refrigerar. 

5 Dividir la fruta y el almibar en platos enfriados, y 

servir con una porción de sorbete, si se desea. 


| Posiros; Mousses y 500118 
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MOUSSE AU CITRON 


+ 


MOUSSE DE LIMON CON ÁLMIBAR DE TORONJIL/AMEBERA/MELISA 


INGREDIENTES PREPARACION 
4-б purciones 1 Barr las claras de huevo con el azúcar hasta llegar 
1 75g de claras de buevo al puni de merengue. Incorporar, con 


movimiento envolvente, el jugo de limón, la crema 
batida y el yogur natural. 

2 Escuerir la gelatina y derretirla en 1 cucharada de 
agua hirviendo. Enfriar, luego agregar а la mezcla 
de la muse. 


175g de anicar 
amid de jugo dle limi 
doma de crema Буйга 
Oa! de pur natus 


O planchas de petahana, remesazlus en agua fra 3 Poner la mezcla de la mousse en una manga con 
un pico en forma de estrella y colocar la mezcla en 
Para el almibar de toronjil amebera melisa 4-6 moldes individuales con forma de anillo. Tapar 
20g de aziicar y enfriar durante unas 4 horas, hasta que estén 
mad do agua hechas. 
T atado de Ioronifib emere melisa, picado 4 Preparar el almibar cde toronja “amebera/ melisa: 


combinar el azúcar y el agua en una alla y poner 
despacio a hervir, revolviendo para disolver el 


Para decorar 
azúcar. Agregar el toronjil/amebera melisa y dejar 


2 limones 
2 pomis rafa enfriar. . | 
2 imas 5 Hacer la decoración: pelar la cáscara de todos los 
нату citricos con un pelados especial, dejar la cáscara a 
57 : un lado. Quitarle el odlejo a las frutas, y cortarlas 
200 de azúcar en segmentos (ver página 149). Combinar el 
2061 de agua azúcar y el agua en una olla y llevar despacio a 
шш зга NAELS de июлга melisa hervir, revolviendo hasta disolver el azúcar. Usar el 
Т canastilla de frutillas fresas almibar рага abrillantar las cáscaras de las frutas 


(ver página 107), 

6 Servir las mousses desmoldadas en el cenaro de 
platos individuales. Colar el almibar de 
toronjiL/amebera melisa y colocaria alrededor de 
cada mousse, Decorar con los segmentos de 
cítricos, las cáscaras abrillantacias, ramitas de 
toronjil'ameberarelisa, y frutillas fresas. 
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Postres Helados y Sorbetes 





COUPE AUX TROIS GLACEES 


HELADO DE VAINILLA, FRUTILLA/FRESA 
Y PISTACHO EN TAZONES EN FORMA DE TULIPAN 


La crema de vainilla, o créme anglaise en francés, ex de lejos da más versátil de todas las salsas 
para postres. Esta mezcla de leche, yemas, y vainilla forma la base del helado. Se pueden añadir 
distintos sabores para variar: en este caso, frutillas fresas y pistachos complementan a la vatmtlla. 


INGREDIENTES 


$ purciomes 
Cl cle leche 
3 cucharaditas de esencia de seuil 
12 mas 
250g de ага 
SOC de crema 


Para el belado de frutilla fresa 
1509 de ыг ах fresas, bochas puré y coladas 
100% de frutillas fresas, cortadas en dados 


Para el belado de fristecho 
T5g de pasta cle pistacto, o pistocios bechos puré en 
uña procesadora de alimentos 
d5g de pistachos, apenas Headus 
ип paltas ole colorante para alimentos perde (Copeiomead ! 
Para decorar 
100 de chocolate, cortado en trozos 
50g de fruetillas fresas ENTERAS 
d barones en former ae Рта рано (oer pigia JAT), 
sumas hojas cle menda 


Como HACER LA CREMA DE VAINILLA 


Es importante no hervir La 
crema una vez que se han 
agregado los huevos, pues 
puede comuse Revolver la 
mesa pedii que e 
queme, La vaindla es el sabor 
más cae, pero el café, el 
ihocolase y el pistacho son 
шиштин deliciceos. 


Нет la lache y ia 

vanilla, v cler o nn 
costado. Hadr das verax yay 
arúcar hacker quae formen менй 
mezcla espesa y Дала 








PREPARACION — 


1 Hacer la crema de vainilla (ver abajo), Retirar del 
fuego, añadir la crema y dejar enfriar. Dividir la 
crema en tres partes iguales Congelar un tercio 
del belado de vainilla en una máquina para hacer 
helado hasta que esté hecho, 

2 Рага el helado de frutillas fresas, agregar el puré 
de fraillas y las frutillas cortadas а otro tercio ce la 
crema. Congelar como el helado de vainilla. 

3 Рага el helado de pistacho, agregar La pasta de 
pistacho y los pistachos picados al resto de la 
crema. Incorporar el colorante, si se desea 
Congelar coamo el helado de vainilla, 

4d Miertras Tanto, preparar la decoración: derretir el 
chocolate en un recipiente en un beirt marie Lo en 
un bervidor doble), reviviendo hasta que esté 
parejo. Retirar del fuego, sumergir las 
frutillas fresas, y dejar enfriar en papel no 
adherente, 

$ Colocar las tazones en forma de tulipán en platos 
individuales. Poner una porción de cada helado en 
cada taxon, Decorar con las frutillas тезах 
cubiertas de chocolate v La menta. 





Coca puente 


Echar lî mitad che de 


kociar calle sobre lor Hue (pee se espese, 
mezcla de huevo y batir basta revolviendo siempre. Estar 
qué se combine. Volver a tia cuando el dodo deje usta 


enfocar de eller mane en la cuchara. 


